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OKRAJŠAVE IN SIMBOLI 
 
ANOVA  analiza variance (angl. Analysis of variance) 
AOAC Združenje uradnih analitskih kemikov (angl. Association of Official 
Analytical Chemists) 
CAC   komisija Codex Alimentarius (angl. Codex Alimentarius Commission) 
DGE Nemško prehransko združenje (nem. Deutsche Gesellschaft für 
Ernährung)  
EFSA Evropska agencija za varnost hrane (angl. European Food Saftey 
Authority) 
FODMAP Fermentirajoči oligosaharidi, disaharidi, monosaharidi in polioli (angl. 
Fermenting oligosaccharides, disaccharides, monosaccharides and 
polyos) 
FOS   fruktooligosaharidi 
GLP-1   glukagonu podobni peptid 1 (angl. Glucagon-like peptide 1) 
GOS   galaktooligosaharidi 
GOPOD  glukoza oksidaza in peroksidaza s 4-aminoantipirinom 
GST    glutation S-transferaza 
HDAC   histonska deacetilaza (angl. histone deacetylase) 
HDL    lipoproteini z visoko gostoto (angl. high-density lipoprotein) 
IgA   imunoglobulin A 
IL-10     interleukin 10 
KOS    ksilooligosaharidi 
LDL    lipoproteini z nizko gostoto (angl. low-density lipoprotein) 
NNR Nordijska prehranska priporočila (angl. Nordic Nutrition 
Recommendations) 
NPV   netopna prehranska vlaknina 
NŠP    neškrobni polisaharidi 
PCA     analiza glavnih osi (angl. Principal Component Analysis) 
PVNMM  prehranska vlaknina z nizko molekulsko maso 
PYY    peptide tirozin tirozin (angl. peptide tyrosine tyrosine) 
RMD    rezistentni maltodekstrini 
RŠ   rezistentni škrob 
SACN Znanstveni svetovalni odbor za prehrano (Anglija) (angl. Scientific 
Advisory Committe on Nutrition)  
SI.Menu 2017/18 Nacionalna prehranska raziskava SI.Menu 
SPV    skupna prehranska vlaknina 
TNFα    tumor nekrotizirajoči faktor alfa 
TPV   topna prehranska vlaknina 
USDA Ministrstvo za kmetijstvo ZDA (angl. United States Department of 
Agriculture) 
WCRF  Svetovni sklad za raziskave raka (angl. World Cancer Research Fund) 
WHO    svetovna zdravstvena organizacija (angl. World Health Organization) 
Ferjančič B. Aplikacija metode AOAC 2011.25 za določanje prehranske vlaknine in njen vpliv na oceno vnosa z živili.  





1.1 UTEMELJITEV PREDLAGANE RAZISKAVE  
 
Prehranska vlaknina je pomembno hranilo v uravnoteženi prehrani, ker ima ugoden vpliv na 
nekatere fiziološke procese v prebavnem traktu in zmanjšuje tveganje za pojav kroničnih 
nenalezljivih bolezni. Prehranska vlaknina je del ogljikovih hidratov in lignin, ki se ne 
prebavijo in absorbirajo v tankem črevesu človeka, v debelem črevesu pa jih črevesna 
mikrobiota delno ali popolno fermentira (Kendall in sod., 2010; Fuller in sod., 2016).  
 
Povečan vnos prehranske vlaknine, ki je večji od dosedanjega običajnega vnosa posameznika, 
pripomore k rednemu odvajanju ter zmanjšuje tveganje za pojav srčno-žilnih obolenj, 
debelosti, sladkorne bolezni tipa 2, bolezni prebavil in rakavih obolenj (Perry in Wang, 2012; 
Dahl in Stewart, 2015; Tarcea in sod., 2017; Fernstrand in sod., 2017).  
 
Definicija prehranske vlaknine, ki jo je leta 2009 sprejela komisija Codex Alimentarius 
(CAC), je prehransko vlaknino opredelila kot polimere ogljikovih hidratov z deset ali več 
monomernimi enotami, ki se ne hidrolizirajo z endogenimi encimi humanega prebavnega 
trakta, ter lignin. Prehransko vlaknino razdelimo v naslednje kategorije: i.) užitni polimeri 
ogljikovih hidratov in lignin, ki so naravno prisotni v živilih, ii.) užitni polimeri ogljikovih 
hidratov, pridobljeni iz živila z uporabo fizikalnih, kemijskih ali encimskih metod in imajo 
dokazan fiziološki učinek in iii.) sintetični polimeri ogljikovih hidratov z dokazanim 
fiziološkim učinkom. CAC navaja, da se nacionalne institucije samostojno odločijo ali bodo v 
definicijo vključile tudi neprebavljive ogljikove hidrate s 3 do 9 monomernimi enotami 
(CAC, 2017; Dai in Chau, 2017). V Evropi so neprebavljivi ogljikovi hidrati s 3 do 9 
monomernimi enotami vključeni v definicijo prehranske vlaknine, saj ni dokazov, da bi bilo 
njihovo fiziološko delovanje različno od dolgoverižnih neprebavljivih ogljikovih hidratov (De 
Menezes in sod., 2013; EFSA, 2010). Definicija CAC je dokončno uredila status lignina, kot 
komponente prehranske vlaknine (Westenbrink in sod., 2013). Za določanje vsebnosti 
prehranske vlaknine je razvitih in uradno predpisanih več metod, tako za določanje skupne 
prehranske vlaknine (SPV), topne prehranske vlaknine (TPV) in netopne prehranske vlaknine 
(NPV), kot tudi za določanje posameznih komponent vlaknine.  
 
Zaradi nove definicije prehranske vlaknine je bil razvit nov analitski postopek, metoda AOAC 
2009.01, s katerim se določi prehransko vlaknino z visoko molekulsko maso in prej prezrto 
prehransko vlaknino z nizko molekulsko maso (PVNMM). Metoda AOAC 2011.25 pa poleg 
navedenega omogoča še ločeno določitev netopnega ter topnega dela prehranske vlaknine z 
visoko molekulsko maso (Kleintop in sod., 2013). Tradicionalni metodi za določanje 
prehranske vlaknine, AOAC 985.29 in AOAC 991.43, sta encimsko-gravimetrični metodi. 
Metodi AOAC 2009.01 in 2011.25 pa sta zasnovani tako, da s kombinacijo encimsko-
gravimetričnega pristopa in tekočinske kromatografije zajameta vse komponente prehranske 
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vlaknine, kot je navedeno v trenutno veljavni definiciji, nista pa še široko uporabljeni za 
oblikovanje podatkovnih baz o sestavi živil, ker sta dolgotrajnejši ter dražji (Zielinski in 
Rozema, 2013; Fuller in sod., 2016; Phillips in sod., 2019). 
 
Izziv, ki ga predstavlja nov analitski pristop je v različno določeni vsebnosti prehranske 
vlaknine v istem živilu ob uporabi različnih metod, npr. tradicionalne metode (AOAC 991.43) 
in novejše metode (AOAC 2011.25), kar je posledica komponent prehranske vlaknine z nizko 
molekulsko maso in dela rezistentnega škroba, ki jih metoda AOAC 991.43 ne zajema 
(Westenbrink in sod., 2013). Potreba po novi metodi izvira iz dejstva, da metode za določanje 
posameznih komponent prehranske vlaknine in SPV (metoda AOAC 991.43 in starejše) niso 
aditivne, kar pomeni, da bi v primeru seštevanja rezultatov bil, zaradi prekrivanja analiziranih 
komponent, seštevek rezultatov večji od dejanske vsebnosti prehranske vlaknine v živilu 
(McCleary, 2010).  
 
McCleary in sod. (2012) poročajo o dobrem ujemanju rezultatov vsebnosti prehranske 
vlaknine, ko primerjamo vsebnost SPV (metoda AOAC 991.43) in vsebnost prehranske 
vlaknine z visoko molekulsko maso, ki predstavlja delne rezultate novejše analizne tehnike 
(metoda AOAC 2009.01) za določanje vsebnosti SPV. Spremembe definicije prehranske 
vlaknine in nove analitske metode za njeno določanje so odprle novo vrzel pri določanju in 
označevanju vsebnosti prehranske vlaknine v živilih ter ustvarile potrebo po posodobitvi 
rezultatov vsebnosti prehranske vlaknine v podatkovnih bazah o sestavi živil. Pri primerjanju 
podatkov o vsebnosti prehranske vlaknine v živilih je potrebno upoštevati tudi metodo, s 
katero je bila prehranska vlaknina določena. Posredno, omenjene spremembe vplivajo tudi na 
izračunano energijsko vrednost živil, predvsem tam, kjer so ogljikovi hidrati določeni s 
pomočjo izračuna in ne analizirani, ta način določanja ogljikovih hidratov pogosto k skupnim 
ogljikovim hidratom prišteva tudi prehransko vlaknino, z razvojem nove analitske metode pa 
se tako storjena napaka še poveča (De Menezes in sod., 2013). 
 
Priporočen dnevni vnos prehranske vlaknine za odrasle v Sloveniji znaša vsaj 30 g dnevno 
(Referenčne vrednosti …, 2020), kar je bistveno več kot znaša ocenjeni vnos pri prebivalcih 
razvitih držav, ki se giblje okrog 20 g prehranske vlaknine dnevno (Stephen in sod., 2017; Li 
in Komarek, 2017).  
 
V želji po povečanju vnosa prehranske vlaknine in povečanju ponudbe živil z ugodnejšo 
sestavo hranil ter možnosti uporabe prehranskih in zdravstvenih trditev, se na trgu pojavljajo 
živilski izdelki z dodano prehransko vlaknino, ki pripomore k izboljšanju prehranske 
kakovosti, hkrati pa odpira nove tehnološke možnosti. Prehranska vlaknina je najpogosteje 
dodana pekovskim izdelkom, mlečnim izdelkom, pijačam, mesnim izdelkom, juham in 
testeninam. Poleg dokazanega ugodnega fiziološkega učinka, prehranska vlaknina omogoča 
nov pristop k razvoju živil v živilski industriji, predvsem zaradi svoje sposobnosti vezave 
vode in maščobe ter sposobnosti zgoščevanja (Elleuch in sod., 2011; Thebaudin in sod., 
1997). Hall in sod. (2010) so raziskovali odnos potrošnikov do živil, obogatenih s prehransko 
Ferjančič B. Aplikacija metode AOAC 2011.25 za določanje prehranske vlaknine in njen vpliv na oceno vnosa z živili.  
   Dokt. disertacija. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, 2021   3 
 
 
vlaknino, ter ugotovili visoko sprejemljivost živil, tudi ko so potrošniki ta živila uživali daljše 
časovno obdobje. Östman in sod. (2006) so potrdili učinkovitost zamenjave običajnega kruha 
s kruhom z dodano prehransko vlaknino, ki je pripomogla k boljšemu izkoristku lastnega 
inzulina pri ženskah z inzulinsko rezistenco.  
 
1.2 NAMEN DELA IN HIPOTEZE 
 
Cilj naše raziskave je preveriti vpliv priprave vzorca na določanje vsebnosti prehranske 
vlaknine z encimsko gravimetričnimi metodami in nato določiti vsebnost prehranske vlaknine 
v živilih iz različnih skupin živil (zelenjava, krompir in izdelki iz krompirja, sadje in sadni 
sokovi, kruh in žita ter žitni izdelki, stročnice in izdelki ter oreški in semena), ki jih 
najpogosteje uživa aktivna odrasla populacija, z metodama AOAC 991.43 in AOAC 2011.25 
ter primerjati določeno vsebnost prehranske vlaknine. Rezultate bomo primerjali s podatki v 
podatkovnih bazah o sestavi živil, dostopnih preko platforme EuroFir. Na podlagi rezultatov 
nacionalne prehranske raziskave SI.Menu 2017/18, s katero so zbirali podatke o prehranskih 
navadah in vnosu živil s pomočjo metode 24-urnega priklica (Gregorič in sod., 2019), bomo 
na osnovi rezultatov vsebnosti prehranske vlaknine, določene z metodo AOAC 2011.25, 
ponovno ocenili vnos prehranske vlaknine pri aktivni populaciji, ter prikazali razlike glede na 
podatke, dostopne v podatkovnih bazah o sestavi živil. Poleg tega želimo oblikovati mesni 
izdelek - barjeno piščančjo klobaso, obogateno s prehransko vlaknino. Cilj oblikovanja 
izdelka je povečati vnos prehranske vlaknine pri aktivni populaciji, glede na pogostost 
uživanja izdelka, izboljšanje hranilne vrednosti in ohranitev ali izboljšanje tehnoloških in 
senzoričnih lastnosti preoblikovanega živila.  
 
Delovne hipoteze: 
 H1: Priprava vzorca (velikost delcev) bo vplivala na določitev vsebnosti prehranske 
vlaknine.  
 H2: Vsebnost prehranske vlaknine, določena z metodo AOAC 2011.25, bo večja kot 
vsebnost prehranske vlaknine, določena z metodo AOAC 991.43. 
 H3: Podatkovne baze o sestavi živil navajajo nižje vrednosti prehranske vlaknine v 
obravnavanih živilih. 
 H4: Živilski izdelek, obogaten s prehransko vlaknino, bo imel izboljšano hranilno vrednost 
ter senzorične lastnosti primerljive s konvencionalnim izdelkom. 
 
V okviru doktorske disertacije smo opravili naslednje analize in razvoj izdelka:  
 Preverili vpliv velikosti delcev na določanje vsebnosti prehranske vlaknine z metodo 
AOAC 991.43 (AOAC, 1995), 
 določili vsebnost prehranske vlaknine v izbranih živilih z metodo AOAC 991.43 (AOAC, 
1995), 
 določili vsebnost prehranske vlaknine v izbranih živilih z metodo AOAC 2011.25 
(McCleary in sod., 2012), 
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 določili vsebnost rezistentnega škroba v izbranih živilih z metodo AOAC 2002.02 
(Megazyme, 2008), 
 z orodjem FoodEXplorer pregledali podatke o vsebnosti prehranske vlaknine v izbranih 
živilih v podatkovnih bazah platforme EuroFir,  
 ocenili in primerjali vnos prehranske vlaknine pri odrasli aktivni populaciji na podlagi 
rezultatov, pridobljenih s kemijsko analizo vsebnosti prehranske vlaknine, ter na podlagi 
podatkov, pridobljenih v raziskavi SI.Menu 2017/18, o zaužitih živilih pri aktivni odrasli 
populaciji Slovencev, 
 pripravili barjene piščančje klobase s povečano vsebnostjo prehranske vlaknine in določili 
njihovo hranilno sestavo in  
 ovrednotili senzorične lastnosti preoblikovanega živila z instrumentalno analizo teksture 
ter izvedli senzorično analizo s strokovnim panelom in potrošniki. 
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 DEFINICIJA PREHRANSKE VLAKNINE 
 
Definicija prehranske vlaknine ima dolgo zgodovino, ki izvira iz Hipsley-jeve definicije, ki je 
prehransko vlaknino opredelil kot gradnike celične stene (Hipsley, 1953). Definicija je tekom 
časa doživela številne revizije. Najširše sprejeto definicijo so postavili Trowell in sod. (1985), 
ki navajajo, da prehranska vlaknina sestoji iz ostankov celične stene, ki so odporni na 
hidrolizo z endogenimi encimi človeka. K prehranski vlaknini spadajo komponente, kot so 
hemiceluloza, celuloza, lignin, oligosaharidi, pektini, gume in voski. Zadnja splošno veljavna 
definicija je bila postavljena s strani Codex Alimentarius, ki prehransko vlaknino definira kot 
polimere ogljikovih hidratov z deset ali več monomernimi enotami, ki se ne hidrolizirajo z 
endogenimi encimi prebavnega trakta človeka, ter lignin. Natančneje prehransko vlaknino 
razdelimo v naslednje kategorije: i.) užitni polimeri ogljikovih hidratov in lignin, ki so 
naravno prisotni v živilih, ii.) užitni polimeri ogljikovih hidratov, pridobljeni iz živila z 
uporabo fizikalnih, kemijskih ali encimskih metod; pridobljeni ogljikovi hidrati morajo imeti 
dokazan fiziološki učinek ali ugoden vpliv na zdravje in iii.) sintetični polimeri ogljikovih 
hidratov z dokazanim fiziološkim učinkom ali z ugodnim vplivom na zdravje. Odločitev, ali 
se kot prehransko vlaknino opredeljuje tudi oligosaharide s 3 do 9 monomernimi enotami pa 
je prepuščena krovnim organizacijam za posamezno državo ali skupnosti držav (CAC, 2017). 
V Sloveniji velja evropska definicija, ki k prehranski vlaknini vključuje tudi oligosaharide s 3 
do 9 monomernimi enotami (EU, 2011). V definiciji Evropske agencije za varnost hrane je 
prehranska vlaknina opredeljena kot neškrobni polisaharidi (celuloza, hemiceluloza, pektini in 
hidrokoloidi) in rezistentni oligosaharidi. V okvir prehranske vlaknine spadajo tudi rezistentni 
škrob in lignin, ki je prisoten v kombinaciji z neškrobnimi polisaharidi (EFSA, 2010).  
 
Za opredelitev prehranske vlaknine je pomembna tudi delitev na NPV/slabo fermentabilno 
prehransko vlaknino, ki vključuje celulozo, hemicelulozo in lignin, ter v vodi 
TPV/fermentabilno, ki vključuje pektin, gume, sluzi in neprebavljive oligosaharide (Dhingra 
in sod., 2012). Lahko jo delimo glede na izvor, na polisaharide rastlinskega izvora, 
polisaharide živalskega izvora in sintetične polisaharide. Glede na strukturne lastnosti jo 
lahko delimo na linearne in nelinearne polisaharide. Najbolj razširjena delitev prehranske 
vlaknine je delitev osnovana na topnosti in fermentabilnosti. Tako se prehranska vlaknina deli 
na NPV, ki je netopna v vodi in je slabo fermentabilna v debelem črevesu, ter TPV, ki se topi 
v vodi in fermentira v debelem črevesu. TPV je lahko viskozna ali neviskozna. Komponente 
TPV in NPV so predstavljene v preglednici 1 (Mehta in sod., 2015). V preglednici 2 je 
predstavljena delitev prehranske vlaknine glede na molekulsko maso.  
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Preglednica 1: Delitev prehranske vlaknine glede na topnost in fermentabilnost (Mehta in sod., 2015: 635). 
Table 1: Classification of dietary fibre by solubility and fermentability (Mehta et al., 2015: 635). 
PREHRANSKA VLAKNINA 
Topna prehranska vlaknina  
(fermentabilna) 
Netopna prehranska vlaknina 
(nefermentabilna) 








 rezistentni škrob 
 rezistentni dekstrini 
 polidekstroza 








Preglednica 2: Delitev prehranske vlaknine glede na molekulsko maso (Megazyme, 2018).  
Table 2: Classification of dietary fibre by molecular weight (Megazyme, 2018). 
Prehranska vlaknina z visoko molekulsko maso Prehranska vlaknina z nizko 
molekulsko maso 








 RŠ1 (fizično nedostopen škrob) 
 RŠ2 (rezistentna škrobna zrna) 
 RŠ3 (retrogradiran škrob) 
 RŠ4 (kemijsko modificiran 
škrob) 
 fruktooligosaharidi (FOS) 
 galaktooligosaharidi (GOS) 
 polidekstroza 
 rezistentni maltodekstrini 
(RMD) 
 ksilooligosaharidi (KOS) 
*prehranska vlaknina, ki je v celoti določena z metodo AOAC 991.43. 
 
2.2 FIZIOLOŠKA FUNKCIJA PREHRANSKE VLAKNINE 
  
Fiziološka funkcija prehranske vlaknine je težko ločljiva od vpliva prehranske vlaknine na 
zdravje, vendar je mehanizme delovanja prehranske vlaknine v prebavilih smiselno 
obravnavati ločeno. Najosnovnejši učinek uživanja prehranske vlaknine je povečanje mase 
blata in pogostosti izločanja (Champ in sod., 2003; EFSA 2010; Dagfinn in sod., 2020). Drugi 
fiziološki mehanizmi prehranske vlaknine so izboljšanje občutka sitosti in upočasnjevanje 
praznjenja želodca, kar vpliva na kratkoročno zaviranje apetita. Fizikalne lastnosti prehranske 
vlaknine v tankem črevesu, ki zajemajo tvorbo gelov ter sekundarne učinke na izločanje 
inzulina in hormonov, povezanih s prebavili, vplivajo na glikemični odziv ter absorpcijo 
lipidov (Cummings in sod., 2004; Jane in sod., 2019). Pabois in sod. (2020) so na primeru 
metilceluloze predstavili vpliv prehranske vlaknine na zaviranje absorpcije lipidov. Pokazali 
so, da se žolčne soli vežejo z metilcelulozo, kar zmanjša koncentracijo prostih žolčnih soli in 
tako poslabša emulgacijo maščobnih kapljic, ki s tem postanejo nedostopne lipazam. 
Pomemben fiziološki mehanizem prehranske vlaknine je tudi njena vloga kot substrat za 
fermentacijo v debelem črevesu. V debelem črevesu prehransko vlaknino fermentirajo 
mikroorganizmi, ki sestavljajo črevesno mikrobioto. Prehranska vlaknina tem 
mikroorganizmom predstavlja vir hrane. Stranski produkt fermentacije prehranske vlaknine so 
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kratkoverižne maščobne kisline (acetat, propionat in butirat), ki povzročijo spremembe v 
metabolizmu dušika ter žolčnih soli v debelem črevesu (Cummings in sod., 2004; Jane in 
sod., 2019). Pri fermentaciji neprebavljivih ogljikovih hidratov so končni produkt 
kratoverižne maščobne kisline, mlečna kislina in plini metan, vodikov sulfid in vodik. 
Koncentracije mlečne kisline so v črevesu razmeroma nizke, saj je mlečna kislina energijski 
substrat za druge bakterije (Macfarlane in Macfarlane, 2003; Barber in sod., 2020; Blaak in 
sod., 2020). 
 
Najkompleksnejši fiziološki učinek prehranske vlaknine je gotovo njena fermentacija v 
debelem črevesu in nastanek kratkoverižnih maščobnih kislin, ki znižajo pH lumna debelega 
črevesa, kar privede do izboljšanja absorpcije Ca2+ in Mg2+ v debelem črevesu (Brouns in 
sod., 2002). Pozitiven učinek fermentabilne prehranske vlaknine na absorpcijo mineralov so 
potrdili tudi Baye in sod. (2017), ki poročajo, da uživanje prehranske vlaknine zniža 
absorbcijo mineralov v tankem črevesu, medtem, ko jo poveča v debelem črevesu. 
Acidifikacija lumna debelega črevesa deluje selektivno na rast probiotičnih bakterij, kar 
poveča prevzem NH4+, ki se uporablja kot vir dušika za rast bakterij, namesto da ga človeško 
telo izloča preko urina (Topping in Lockett, 2016). Kratkoverižne maščobne kisline vstopajo 
v plast celic sluznice preko membranskih transportih proteinov. Prehajajo pa tudi preko 
sluznici lastne plasti v krvni obtok. V tarčnih tkivih se uporabljajo kot energijski substrat, 
imajo pa tudi vlogo signalnih molekul. Izvencelično lahko delujejo preko stimulacije 
membransko vezanega proteina G, v celici pa lahko vplivajo na ekspresijo genov zaradi svoje 
sposobnosti inhibicije histonske deacetilaze. Zaradi teh mehanizmov lahko črevesne L celice 
spodbudijo v izločanje hormonov, ki spodbujajo občutek sitosti (peptid tirozin tirozin (PYY) 
in glukagonu podobni peptid 1 (GLP-1)) in s tem zmanjšujejo apetit. Poleg tega pa lahko tudi 
spodbudijo delovanje regulatornih celic T, ki sodelujejo pri zaviranju vnetij v sluznici lastni 
plasti in s tem pripomorejo k zdravju črevesnega epitelija (Topping in Lockett, 2016; Kumar 
in sod., 2020; Tannock in Liu, 2020).  
 
Protivnetni učinek kratkoverižnih maščobnih kislin, ki nastanejo s fermentacijo prehranske 
vlaknine v debelem črevesu, se izraža tudi v drugih tkivih po telesu. Zaradi zaviranja 
vnetnega stanja se je pojavilo vprašanje ali velike količine zaužite fermentabilne prehranske 
vlaknine lahko oslabijo imunski sistem, kar ni potrjeno saj zadosten vnos prehranske vlaknine 
omogoča nastanek dovolj velike količine kratkoverižnih maščobnih kislin, da preko epitelnih 
celic pridejo v krvni obtok, kostni mozeg in pljuča. Kratkoverižne maščobne kisline uspešno 
zavirajo virus gripe tipa A s promocijo diferenciacije Ly6c monocitov v kostnem mozgu in 
povzročitvijo akumulacije aktiviranih makrofagov v pljučih. Conte in Toralado (2020) sta 
razvila hipotezo, da zadosten vnos prehranske vlaknine vpliva na blažji potek bolezni pri 
pacientih, okuženih s COVID-19, saj prehranska vlaknina preko tvorbe kratkoverižnih 
maščobnih kislin uravnava izražanje vnetnih faktorjev. Ti nesorazmerno povečujejo vnetje 
pljuč in s tem povzročijo respiratorne zaplete, poleg tega se z zmanjšanjem stopnje vnetja 
pljuč zmanjša tudi tveganje za pojav fibroznega tkiva, ki je lahko posledica COVID-19.  
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Kratkoverižne maščobne kisline povečajo tudi razvoj specifičnih limfocitov (Castillo in Hand, 
2018). Tan in sod. (2016) so preučevali fiziološko vlogo prehranske vlaknine in njenih 
fermentacijskih produktov v študiji regulacije imunskega sistema z namenom preučevanja 
prehranskih alergij. Miši, hranjene s hrano z veliko vsebnostjo prehranske vlaknine, so imele 
ugodnejšo črevesno mikrobioto in večjo odpornost na alergije zaradi pozitivne regulacije 
aktivnosti retinal dehidrogenaze v epitelnih dendritičnih celicah. Prehrana, bogata s 
prehransko vlaknino, je tudi pozitivno vplivala na produkcijo imunoglobulina A (IgA) in 
povečala odziv celic T pomagalk. Tannock in Liu (2020), sta predstavila imunomodulatorni 
vpliv kratkoverižnih maščobnih kislin, ki preko receptorjev povezanih z G proteinom vplivajo 
na dozorevanje dendritičnih celic, zaviranjo rast tumorjev in delujejo protivnetno. Pri 
najstnikih, starih 17 let, vnos prehranske vlaknine ni vplival na kazalce vnetnega stanja v 
telesu, vendar je bil večji vnos prehranske vlaknine iz žit in žitnih izdelkov povezan z 
znižanjem nivoja leptina. Le-ta spodbuja vnetne procese v telesu. Avtorji predlagajo, da se 
študija ponovi na odraslih, saj imajo najstniki na splošno nižje nivoje kazalcev vnetja (Swann 
in sod., 2020).  
 
Fiziološki mehanizem delovanja kratkoverižnih maščobnih kislin, ki nastajajo s fermentacijo 
prehranske vlaknine, je zanimiv tudi pri preprečevanju rakavih obolenj. Potrebno je poudariti, 
da se je izkazalo, da imajo boljšo fiziološko funkcijo mešanice različnih vrst prehranske 
vlaknine in ne čiste posamezne oblike prehranske vlaknine, saj ima mešanica boljši 
sinergistični učinek. Vloga prehranske vlaknine pri ohranjanju zdravja celic pa je pomembna 
tudi na nivoju preprečevanja indukcije rasti tumorjev. Butirat zavira rast tumorskih celic tako, 
da spodbuja diferenciacijo tumorskih celic ali pa povzroča apoptozo le teh. V zdravih 
epitelnih celicah debelega črevesa pa je butirat pomembno hranilo in vir energije. Tumorske 
celice butirat zavira preko inhibicije histonske deacetilaze (HDAC) in s tem inhibira 
transkripcijske deregulacije. Na drugi strani pa butirat poveča tvorbo detoksifikacijskih 
encimov kot je na primer glutation S-transferaza (GST), ki ščiti celico pred vplivi metabolnih 
oksidantov (Scharlau in sod., 2009; Kumar in sod., 2020).  
 
2.3 PRIPOROČEN VNOS PREHRANSKE VLAKNINE IN OCENA VNOSA  
 
Prehranska vlaknina je del človekove prehrane skozi celotno evolucijo rodu Homo, človeška 
prebavila so prilagojena na uživanje prehranske vlaknine v velikih količinah. Gledano 
evolucijsko sta se v razvoju rodu Homo, ki je trajal 2 milijona let, poljedelstvo in udomačene 
živali pojavila šele v zadnjih 10000 do 5000 letih. Človeška prebavila so tako prilagojena na 
prehrano, ki vključuje raznovrstne užitne rastline in meso (Leach, 2007). Konner in Eaton 
(2011) navajata vnos prehranske vlaknine v lovsko nabiralniški družbi med 70 in 150 g 
dnevno. Prehranska vlaknina je v tem obdobju izvirala predvsem iz uživanja užitnih rastlin. S 
prehodom človeštva iz lovsko nabiralniške družbe v kmetijsko družbo (poljedelstvo in 
živinoreja) se je spremenil tudi način prehranjevanja. Zaradi podnebnih sprememb so rastline, 
ki so bile pomembne v prehrani lovsko nabiralniške družbe, postale manj razširjene. Obenem 
so lovne živali postale redkejše, bodisi zaradi pretiranega lova ali podnebnih sprememb. Kot 
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odgovor na te izzive so ljudje začeli gojiti kulturne rastline in živali. V prehrani so se pojavile 
kaše iz gojenih žit in mleko. Zaradi teh sprememb lahko sklepamo, da se je vnos prehranske 
vlaknine v prehrani ljudi zmanjšal, saj so imeli na voljo energijsko bogatejšo hrano, ki pa je 
bila revnejša s prehransko vlaknino (Richards, 2002). Obdobje med neolitikom in industrijsko 
revolucijo je iz prehranskega vidika slabo raziskano, podatki, ki so na voljo, nakazujejo vnos 
živil, ki so podobna prehrani v neolitiku, vendar so se ljudje posluževali tehnoloških inovacij 
na področju prehrane. Z industrijsko revolucijo se začne tudi revolucija v humani prehrani. 
Horrell in Oxley (2012) poročata o velikem razkoraku v prehranjenosti ljudi v urbanem in 
ruralnem okolju Anglije med industrijsko revolucijo, kar je razvidno iz razlik v višini 
mornariških kadetov iz različnih okolij. Glavni vir energije so bila škrobna živila, kot so kaše 
in kruh, meso in mlečne izdelke pa so uživali le bogataši in v manjših količinah delavci. V 
urbanem okolju pa je med delavskim razredom prevladovala podhranjenost. Vnos energije iz 
živalskih virov je bil omejen. Glede na visok vnos žit in žitnih izdelkov lahko sklepamo, da je 
bil vnos prehranske vlaknine precejšen, vendar so ljudje težili k energijsko gostejšim virom 
hrane, saj so začeli odklanjati polnovreden kruh. Grigg (1995) potrjuje prevlado žit in stročnic 
v prehrani prebivalcev Evrope v 19. stoletju, kar nakazuje na visok vnos prehranske vlaknine, 
vendar poroča tudi o podhranjenosti. V 19. stoletju se je v prehrani Evropejcev razširil 
krompir, pšenica pa je izpodrinila druga žita iz prehrane ljudi. Z izboljšanjem ekonomskega 
statusa se je tudi po Evropi zmanjšala poraba polnovrednega kruha in povečala poraba belega 
kruha, kar se je nadaljevalo tudi v 20. stoletju Zgodil se je tudi prehod z uživanja kaš na 
povečano porabo kruha, zlasti kruha iz nepolnovrednih mlevskih izdelkov. Posledično se je s 
spremembo prehrane zmanjšal vnos prehranske vlaknine, vendar se je izboljšala splošna 
prehranjenost populacije in zmanjšala energijsko-beljakovinska nedohranjenost. Pojavljati pa 
so se začele bolezni, povezane z energijsko zadostno, a hranilno neuravnoteženo prehrano.  
 
Prehranska vlaknina ima pomembno vlogo v uravnoteženi prehrani človeka. Referenčne 
vrednosti za vnos hranil priporočajo dnevni vnos prehranske vlaknine vsaj 30 g za odraslega 
posameznika. Priporočen vnos prehranske vlaknine za otroke se giblje med 10 in 25 g/dan, 
kjer se spodnja meja priporoča pri otrocih med 1 in 3 leti starosti, zgornja meja pa se 
priporoča za mladostnike med 14 in 18 leti (Stephen in sod., 2017; EFSA, 2010). Priporočila 
za vnos prehranske vlaknine s strani različnih držav in zdravstvenih organizacij so zbrana v 
preglednici 3. 
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Preglednica 3: Priporočila za dnevni vnos prehranske vlaknine s strani različnih zdravstvenih organizacij in 
držav. 
Table 3: Guidelines for daily dietary fibre intake on behalf of health organisations and countries.   
Država (organizacija) in ciljna 
skupina    
Priporočen vnos PV/dan Referenca 
Slovenija (odrasli) Vsaj 30 g oz. 3.9 g/MJ ženske, 3,1 
g MJ moški  
Referenčne vrednosti …, 2020 
EFSA (odrasli) več kot 25 g oz. 2 g/MJ EFSA, 2017 
EFSA (otroci) 2 g/MJ EFSA, 2017 
WCRF vsaj 30 g WCRF, 2018 
DGE (odrasli) 30 g oz. 3.9 g/MJ ženske, 3,1 g MJ 
moški 
DGE, 2020 
USDA (odrasli in otroci) 14 g/1000 kcal, 3,3 g/MJ USDA, 2015 
Avstralija in Nova Zelandija 
(odrasli) 
30 g moški, 25 g ženske NHMRC, 2006 
 
Avstralija in Nova Zelandija 
(otroci) 
1-3 let 14 g 
4-8 let 18 g  
9-13 let 20 g dekleta, 24 g fantje 
14-18 let 22 g dekleta, 28 g fantje 
NHMRC, 2006 
 
Priporočila za nordijske države 
(odrasli) 
vsaj 3 g/MJ (več kot 25 g ženske, 
več kot 35 g moški) 
NNR, 2012 
Priporočila za nordijske države 
(otroci, 1-17 let) 
2-3 g/MJ NNR, 2012 
SACN (Združeno kraljestvo)) 
(odrasli) 
30 g SACN, 2015 
SACN (otroci) 2-5 let 15 g 
5-11 let 20 g  
11-16 let 25 g 
16-18 let 30 g 
SACN, 2015 
PV: prehranska vlaknina, DGE: Nemško prehransko združenje (nem. Deutsche Gesellschaft für Ernährung), EFSA: Evropska 
agencija za varnost hrane (angl. European Food Saftey Authority), NNR: Nordijska prehranska priporočila (angl. Nordic 
Nutrition Recommendations), SACN: Znanstveni svetovalni odbor za prehrano (Anglija) (angl. Scientific Advisory 
Committe on Nutrition), USDA: Ministrstvo za kmetijstvo ZDA (angl. United states Department of Agriculture), WCRF: 
Svetovni sklad za raziskave raka (angl. World Cancer Research Fund) 
 
Povprečni vnos prehranske vlaknine v Evropi je ocenjen na 19,8 g za ženske in 23,7 g za 
moške, ter nakazuje trend večjega vnosa prehranske vlaknine v državah južne Evrope, 
manjšega pa v državah severne Evrope (Murphy in sod., 2012). Vnos prehranske vlaknine po 
posameznih evropskih državah je predstavljen v preglednici 4. Vnos prehranske vlaknine v 
kombinaciji z vnosom nasičenih maščobnih kislin je dober pokazatelj uravnoteženosti 
prehrane ljudi (Biltoft-Jensen in sod., 2008).  
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Preglednica 4: Pregled vnosa prehranske vlaknine pri prebivalcih evropskih držav (EC, 2020). 
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Ocena vnosa prehranske vlaknine temelji na prehranskih raziskavah, kjer na podlagi vnosa 
živil pri obravnavani populaciji ocenijo vnos prehranske vlaknine. Podatke o vsebnosti 
prehranske vlaknine v živilih raziskovalci pogosto pridobijo iz podatkovnih baz o sestavi 
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živil. Brez podpore v dobro oblikovanih podatkovnih bazah, ki temeljijo na natančno 
izvedenih kemijskih analizah živil, ni mogoče natančno oceniti vnosa hranil, med drugim tudi 
prehranske vlaknine. Za boljše ocene vnosa prehranske vlaknine bi moral obstajati dogovor o 
uporabi podatkov, ki so vključeni v podatkovnih bazah. Podatkovne baze niso poenotene 
glede metodologije določanja prehranske vlaknine v živilih, kar onemogoča primerjavo 
podatkov med podatkovnimi bazami in primerjavo podatkov o oceni vnosa prehranske 
vlaknine (Deharveng in sod., 1999; Westenbrink in sod., 2013). Trenutno so podatki v 
podatkovnih bazah o sestavi živil, na katerih so osnovane ocene vnosa prehranske vlaknine 
pri populaciji, v večini osnovani na podlagi metod AOAC 985.29 in AOAC 991.43 
(Westenbrink in sod., 2013; Zielinski in Rozema, 2013; Phillips in sod., 2019; Westenbrink in 
sod., 2019). 
 
Način ocene vnosa prehranske vlaknine variira. Uporablja se lahko več različnih metod, ki so 
različno zanesljive. Najmanj zanesljiva metoda je uporaba vprašalnika o pogostosti zauživanja 
živil, saj v primerjavi z uporabo metode 24-urnega priklica poda višjo oceno vnosa sadja in 
zelenjave. Bolj zanesljiva metoda je zapis jedilnika prejšnjega dne, ki pa mora obsegati vsaj 
dva nezaporedna dneva. Najbolj optimalna metoda bi bila uporaba vsaj enotedenskega 
prehranskega dnevnika (idealno tehtan protokol), vendar je ta metoda zahtevna za udeležence 
v raziskavi in zelo draga (Stephen in sod., 2017). Rezultati študij, s katerimi ocenjujejo vnos 
prehranske vlaknine, običajno pokažejo, da vnos prehranske vlaknine ne dosega 
priporočenega dnevnega vnosa (Stephen in sod., 2017). Izpostavljena težava ocene vnosa 
prehranske vlaknine pri populaciji je zastarelost podatkov o vsebnosti prehranske vlaknine v 
podatkovnih bazah o sestavi živil, saj je standardna metoda za določanje prehranske vlaknine 
v živilih metoda AOAC 991.43, ki ne zajame prehranske vlaknine z nizko molekulsko maso 
(Westenbrink in sod., 2013). Posledica tega je prenizko ocenjen vnos prehranske vlaknine pri 
opazovani populaciji (Hollman in sod., 2013). Povprečni ocenjeni vnos prehranske vlaknine 
pri odrasli aktivni populaciji v Sloveniji je po podatkih raziskave SI.Menu 2017/18 16,47 
g/dan (NIJZ, 2019). 
 
2.4 VPLIV PREHRANSKE VLAKNINE NA ZDRAVJE  
 
Učinki prehranske vlaknine na zdravje so povzeti v znanstvenem mnenju EFSE, ki navaja 
pozitivne učinke vnosa ali povečanega vnosa prehranske vlaknine na odvajanje blata, 
izboljšan inzulinski odziv in toleranco na glukozo, pozitiven vpliv na serumske lipide, krvni 
tlak, telesno maso, diabetes tipa 2, pogostost razvoja raka debelega črevesa in danke ter pojav 
srčno-žilnih bolezni (EFSA, 2010). Poleg navedenih učinkov na zdravje, prehranska vlaknina 
zmanjša tveganje za nastanek divertikulitisa in kroničnega zaprtja, prehranska vlaknina ima 
tudi pozitivne učinke na lajšanje kronične vnetne črevesne bolezni, vendar je pri tem potrebno 
upoštevati hitrost fermentacije prehranske vlaknine in prilagoditi vnos glede na vrsto 
prehranske vlaknine (Gill in sod., 2021). 
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Prehranska vlaknina kaže zelo dobre učinke na regulacijo koncentracije glukoze v krvi preko 
mehanizmov:  
 podaljšanja časa praznjenja želodca,  
 regulacije hormonov, ki nadzorujejo delovanje prebavil,  
 podaljšanja časa, potrebnega za hidrolizo škroba, kar je posledica tvorbe kompleksov 
med prehransko vlaknino in škrobom, 
 nekompetitivne inhibicije amilolitičnih encimov,  
 podaljšanja časa difuzije in absorpcije sladkorjev (Goff in sod., 2018). 
 
Navedeni mehanizmi posledično zmanjšujejo tveganje za razvoj diabetesa tipa 2 (Goff in 
sod., 2018). Uživanje prehranske vlaknine se je izkazalo kot učinkovit način izboljšanja 
primarnega inzulinskega odziva po obroku pri posameznikih s čezmerno telesno maso, brez 
spremembe njihovih prehranskih navad ali izgube telesne mase (Bodinham in sod., 2012). 
Učinek regulacije nivoja postprandialne glukoze v krvi je dokazan tudi pri zdravih 
posameznikih, vendar obstajajo razlike v učinkovitosti med različnimi vrstami prehranske 
vlaknine (Ulmius in sod., 2009). Tamargo in sod. (2020) so raziskali vpliv topne prehranske 
vlaknine iz chia semen na privzem glukoze pri posameznikih z normalnim privzemom 
glukoze. Z uporabo modela prebavil so dokazali upočasnjeno absorpcijo glukoze, kar 
prispeva k manjšemu porastu koncentracije glukoze v krvi. Učinek prehranske vlaknine na 
regulacijo glukoze so Banuls in sod. (2015) dokazali tudi na posameznikih z metabolnim 
sindromom. V 12-tedenski dvojno slepi placebo kontrolirani intervenciji so ugotovili, da 
uživanje kruha, obogatenega s prehransko vlaknino, zniža nivo glukoze na tešče (statistično 
neznačilno), statistično značilno pa zniža nivo inzulina in C-reaktivnega proteina. Ti rezultati 
nakazujejo zmanjšanje inzulinske rezistence in s tem zmanjšanje tveganja za razvoj diabetesa 
tipa 2. Povečan vnos prehranske vlaknine za 10 g, glede na običajni dnevni vnos 
posameznika, zmanjša tveganje za razvoj diabetesa tipa 2 za 18 %, pri čemer je učinkovitejši 
povečan vnos prehranske vlaknine iz polnovrednih žit in zelenjave, manj učinkovit pa je 
povečan vnos prehranske vlaknine iz sadja. Vnos prehranske vlaknine iz polnovrednih žit 
zmanjšuje tveganje za razvoj diabetesa tipa 2 ne glede na indeks telesne mase (Consortium, 
2015). Reynolds in sod. (2020) so v metaanalizi potrdili pozitiven učinek uživanja prehranske 
vlaknine na uravnavanje nivoja krvnega sladkorja tako kratkoročno, kot dolgoročno. Obenem 
so potrdili učinek na inzulinski odziv in izboljšane nivoje serumskih lipidov. Vnos prehranske 
vlaknine kaže obratno sorazmerno povezavo s pojavom srčno-žilnih obolenj (Kim in Je, 2016; 
Ning in sod., 2014; Liew, 2020). Obratno sorazmerna povezava z vnosom prehranske 
vlaknine se kaže tudi s smrtnostjo zaradi srčno-žilnih bolezni (Miyazawa in sod., 2020).  
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TNF α – tumor nekrotizirajoči faktor alfa, HDL – lipoproteini z visoko gostoto, LDL – lipoproteini z nizko gostoto. 
Slika 1: Različni faktorji, ki povzročijo inzulinsko rezistenco in vplivajo na glavne procese metabolnega 
sindroma (Sanchez-Muniz, 2012: 32).  
Figure 1: Factors inducing insulin resistance and affecting major components of metabolic syndrome (Sanchez-
Muniz, 2012: 32). 
 
Na sliki 1 so razvidni mehanizmi delovanja prehranske vlaknine pri preprečevanju bolezni 
srca in ožilja. Prehranska vlaknina preko regulacije inzulinskega odziva in manjše rasti nivoja 
glukoze v krvi po obroku prepreči sosledje odzivov, ki so posledica inzulinske rezistence in 
preko sistemskih odzivov vodijo v metabolni sindrom in povišan krvni tlak, z uživanjem 
prehranske vlaknine se poveča tudi nastanek dušikovega oksida (NO), ki deluje vazodilatorno 
in posledično znižuje krvni tlak (Bodinham in sod., 2012; Ulmius in sod., 2009; Jane in sod., 
2019). Z uravnavanjem inzulinske rezistence se tudi zmanjša tveganje za nastanek diabetesa 
tipa 2, ki omogoča ugodno oksidacijsko stanje za nastanek ateroskleroze (Sanchez-Muniz, 
2012). TPV kaže velik potencial za zmanjšanje tveganja za razvoj srčno-žilnih obolenj preko 
regulacije nivoja serumskega holesterola. TPV z zmanjšanjem absorpcije holesterola iz 
prebavil in z zmanjšanjem reabsorpcije žolčnih soli iz lumna debelega črevesa zmanjša 
količino prostega holesterola v krvi in ustvari potrebo po sintezi holesterola v jetrih, hkrati pa 
poveča občutljivost receptorjev za holesterol, ki omogočajo celični privzem holesterola 
(Theuwissen in Mensink, 2008). Podobne izsledke navajajo tudi Jane in sod. (2019), ki 
navajajo pozitiven učinek na znižanje lipidov v krvi preko zmanjšane reabsorpcije žolčnih soli 
v debelem črevesu, kar privede do večje porabe holesterola zaradi de novo sinteze namesto 
regeneracije iz žolčnih soli. Poleg tega navajajo tudi pozitiven vpliv propionata, 
(kratkoverižne maščobne kisline), ki nastane s fermentacijo prehranske vlaknine in preko 
portalne vene potuje v jetra kjer zmanjšuje sintezo holesterola. Wu in sod. (2020) so in vitro 
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raziskovali sposobnost vezave holesterola na prehransko vlaknino, pridobljeno iz bambusovih 
vršičkov, in pokazali, da učinkovito veže holesterol. Netopna frakcija prehranske vlaknine je 
bolj učinkovita, obenem pa so z uporabljeno prehransko vlaknino potrdili tudi ugoden učinek 
na črevesno mikrobioto. Hartley in sod. (2016) so v sistematičnem pregledu literature potrdili 
vpliv prehranske vlaknine na zniževanje sistoličnega krvnega tlaka in diastoličnega krvnega 
tlaka.  
 
Zadostna količina prehranske vlaknine v prehrani vpliva tudi na zmanjšanje tveganja za pojav 
rakavih obolenj. Med njimi je najbolj izpostavljen vpliv prehranske vlaknine na zmanjšanje 
tveganja za nastanek raka debelega črevesa in danke. Vseevropska multicentrična raziskava 
(Murphy in sod., 2012) je pokazala, da se s povečanjem vnosa prehranske vlaknine za 10 g na 
dan od običajnega vnosa posameznika, zmanjša tveganje za nastanek raka debelega črevesa za 
13 %, ne glede na vir prehranske vlaknine, spol, starost in življenjski slog. V primeru 
zmanjšanja tveganja za razvoj raka danke pa je bila dokazana povezava s prehransko vlaknino 
iz polnovrednih žit (Murphy in sod., 2012). Posamezniki s polimorfizmi na genu za izražanje 
produkcije interlevkina-10 (IL-10) kažejo večjo nagnjenost k razvoju raka debelega črevesa in 
danke, vendar povečan vnos prehranske vlaknine v tej skupini ljudi izniči povečano tveganje 
in ga še dodatno zniža (Andersen in sod., 2012). Mehanizem delovanja prehranske vlaknine 
pri preprečevanju raka debelega črevesa lahko deloma razložimo preko delovanja butirata, ki 
nastaja s fermentacijo prehranske vlaknine. Butirat dokazano močneje zavira rast rakavih 
epitelnih celic črevesa in pospešuje njihovo apoptozo. Učinek na zdrave epitelne celice je 
prisoten, vendar je značilno šibkejši. Poleg navedenih mehanizmov butirat povzroči tudi 
fragmentacijo dednega materiala rakavih celic. Zelo pomemben dejavnik preprečevanja 
nastanka rakavih obolenj v debelem črevesu je zaviranje signalnih molekul za pospeševanje 
proliferacije in zaviranja apoptoze. Butirat uspešno inhibira izražanje teh signalnih molekul 
(Zeng in sod., 2017). Izkazalo se je tudi, da večji vnos prehranske vlaknine zmanjša tveganje 
za smrt pri pacientih z rakom debelega črevesa ali danke, bodisi zaradi bolezni same ali zaradi 
drugih vzrokov (Hoang in sod., 2020)  
 
Zmanjšanje tveganja za razvoj raka debelega črevesa in danke ni edini varovalni učinek 
prehranske vlaknine. Povečan vnos prehranske vlaknine zmanjšuje tveganje za nastanek raka 
na tankem črevesu (Schatzkin in sod., 2008) in raka dojke, predvsem pri ženskah po 
menopavzi (Chen in sod., 2016). Povečan vnos prehranske vlaknine za 5 g na dan zmanjša 
tveganje za nastanek raka na jajčnikih za 3 % (Xu in sod., 2018), povečan vnos prehranske 
vlaknine za 10 g na dan zmanjša tveganje za razvoj rakavih obolenj na splošno za 14 % (Kim 
in Je, 2016).  
 
Čezmerna telesna masa in debelost vodita v številne zdravstvene zaplete, ki vključujejo tudi 
razvoj srčno-žilnih bolezni in raka (WHO, 2020). V boju proti debelosti ima prehranska 
vlaknina pomembno vlogo. Živila, bogata s prehransko vlaknino, so običajno energijsko 
redkejša, prehranska vlaknina pa tudi zmanjšuje hitrost praznjenja želodca, kar podaljšuje 
občutek sitosti, prej omenjeni učinki prehranske vlaknine na uravnavanje postprandialne 
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glukoze in inzulina enako pripomorejo k daljšemu občutku sitosti (Lyon in Kacinik, 2012). 
Barber in sod. (2020) navajajo pomen uživanja prehranske vlaknine za regulacijo 
inzulinskega odziva ter povezavo med uživanjem večje količine prehranske vlaknine in 
glikemičnim indeksom ter vnosom maščob, kar lahko vodi v boljšo regulacijo telesne mase.  
 
Kratkoverižne maščobne kisline, predvsem butirat, so pomemben dejavnik v ohranjanju 
zdravih epitelnih celic črevesa. Kratkoverižne maščobne kisline in laktat aktivirajo receptorje 
vezane z G proteinom (ang. G protein coupled receptor, GPCR), ki so celični receptorji, ki 
uravnavajo vnetni odziv, sodelujejo pa tudi v zaznavanju celične gostote. Preko teh 
mehanizmov fermentabilna prehranska vlaknina pripomore k lajšanju vnetnih obolenj 
črevesa, izboljšuje pa tudi tesni stik med celicami črevesnega epitelija. Ti mehanizmi 
izboljšujejo simptome bolezni kot so ulcerozni kolitis in Crohnova bolezen (Kumar in sod., 
2020). 
 
Vnos prehranske vlaknine pri ljudeh s sindromom razdražljivega črevesa ima lahko tudi 
neželene učinke. Rezistentni oligosaharidi imajo sicer pomembno vlogo pri vzdrževanju 
zdrave črevesne mikrobiote in produkciji kratkoverižnih maščobnih kislin, vendar lahko v 
večjih količinah privedejo do prehitre fermentacije in s tem povezanimi negativnimi učinki 
(Gibson in sod., 2020). Pri posameznikih s sindromom razdražljivega črevesa uživanje 
rezistentnih oligosaharidov, predvsem fruktooligosaharidov privede do hitre fermentacije le 
teh v debelem črevesu, kar povzroči prekomerno nastajanje plinov in s tem povezane težave, 
kot so napihnjenost in krči. Pri obravnavi rezistentnih oligosaharidov v povezavi s sindromom 
razdražljivega črevesa, moramo le te obravnavati ločeno od monosaharidov (fruktoze) in 
disaharidov (laktoze), ki poleg hitre fermentacije v končnem delu tankega črevesa in v 
debelem črevesu, povzročita tudi povečanje količine vode v tankem črevesu, kar običajno 
vodi v diarejo (Wang in sod., 2019). Vakil (2018) navaja fiziološke učinke hitro 
fermentabilnih oligosaharidov, disaharidov, monosaharidov in poliolov (ang. fermentable 
oligosaccharides, disaccharides, monosaccharides and polyols, FODMAP), ki vključujejo 
povečano količino vode v črevesju po njihovem zaužitju in povečano produkcijo plinov, ki je 
povezana s pojavom simptomov sindroma razdražljivega črevesa, poleg plinov pa s 
fermentacijo FODMAP nastajajo tudi kratkoverižne maščobne kisline, ki povečajo 
občutljivost črevesa za bolečino. Vloga kratkoverižnih maščobih kislin je tako pri osebah s 
sindomom razdražljivega črevesa dvoumna, saj imajo hkrati pozitivne in negativne učinke. 
Gill in sod. (2020) navajajo pozitivne učinke prehranske vlaknine pri pacientih s sindromom 
razdražljivega črevesa, če se le ta ne fermentira prehitro, medtem ko pri zdravih osebah ne 
pride do pojava težav, povezanih s sindromom razdražljivega črevesa ob uživanju hitro 
fermentirajoče prehranske vlaknine.  
 
2.5 METODE DOLOČANJA PREHRANSKE VLAKNINE  
 
Vloga prehranske vlaknine v humani prehrani je nedvomno zelo pomembna. Glavna težava v 
analitskem pristopu določanja prehranske vlaknine je njena kemijska nehomogenost, saj 
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pojem prehranska vlaknina zajema vrsto različnih molekul, ki se med seboj razlikujejo po 
strukturi, molekulski masi in predvsem v fizikalno-kemijskih lastnostih (Fuller in sod., 2016).  
 
Za namen pridobivanja podatkov za prehranske tabele oz. podatkovne baze o sestavi živil se 
od razvoja metode AOAC 985.29 uporablja predvsem encimsko gravimetrične metode, med 
njimi pa sta zlati standard metodi AOAC 985.29 in AOAC 991.43 (Fuller in sod., 2016; 
Zielinski in Rozema, 2013). Omenjeni metodi sta bili postavljeni in validirani pred novo 
definicijo prehranske vlaknine s strani komisije Codex Alimentarius. Nova definicija v pojem 
prehranske vlaknine zajema tudi prehransko vlaknino z nizko molekulsko maso, kot so na 
primer inulin, frukto-oligosaharidi, galakto-oligosaharidi in polidekstroza, ki jih z navedenima 
metodama ne zajamemo. Težava, ki se pojavlja, so podatki v prehranskih tabelah oz. 
podatkovnih bazah o sestavi živil, saj so ti podatki že zdaj med državami slabo primerljivi, 
glede na novo definicijo prehranske vlaknine pa so lahko tudi netočni (Westenbrink in sod., 
2013). 
 
2.5.1 Pregled metod za določanje prehranske vlaknine  
 
Zaradi spremembe definicije prehranske vlaknine je bil potreben tudi razvoj nove 
metodologije kot odgovor na nove izzive v določanju vsebnosti prehranske vlaknine. Metodi 
AOAC 985.29 in AOAC 991.43 sta bili do leta 2009 glavni metodi za določanje prehranske 
vlaknine, poleg njiju so razvili tudi druge metode za določanje prehranske vlaknine, ki niso 
bile široko uporabljene. Zaradi nedoločitve prehranske vlaknine z nizko molekulsko maso sta 
metodi postali zastareli in v odgovor je bila razvita metoda AOAC 2009.01, ki zajema vse 
komponente prehranske vlaknine. Metoda AOAC 2009.01 omogoča določitev skupne 
vlaknine z visoko molekulsko maso in prehranske vlaknine z nizko molekulsko maso, vendar 
ne omogoča delitve na NPV in TPV z visoko molekulsko maso, zato so razvili metodo AOAC 
2011.25, ki omogoča še ločeno določitev netopne in topne vlaknine z visoko molekulsko 
maso (enako kot AOAC 991.43) ter določitev prehranske vlaknine z nizko molekulsko maso. 
Razvoj nove metode je bil potreben zaradi prekrivanja rezultatov med splošnimi metodami 
določanja vsebnosti prehranske vlaknine in metodami za določanje specifične vrste 
prehranske vlaknine. Delež prekrivanja rezultatov ni določljiv, zato metode med seboj niso 
aditivne (Fuller in sod., 2016). Metode za določanje vsebnosti prehranske vlaknine v živilih, 
so predstavljene v preglednici 5, v preglednici 6 pa so predstavljene zajete komponente 
prehranske vlaknine glede na izbrano metodo. 
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Preglednica 5: Metode za določanje prehranske vlaknine (McCleary, 2010: 24; Li in Komarek, 2017: 53). 
Table 5: Methods for dietary fibre determination (McCleary, 2010: 24; Li and Komarek, 2017: 53). 
Vrsta prehranske vlaknine/komponenta AOAC metoda Princip določanja 
Skupna prehranska vlaknina  985.29 encimsko-gravimetrična metoda 
Skupna, netopna in topna prehranska vlaknina  991.43 encimsko-gravimetrična metoda 
Netopna prehranska vlaknina 991.42 encimsko-gravimetrična metoda 
Topna prehranska vlaknina 993.19 encimsko-gravimetrična metoda 
Skupna prehranska vlaknina (kot uronska kislina in 
Klasonov lignin) 
994.13 encimsko-kemijska metoda 
Skupna prehranska vlaknina, vključno z 
rezistentnim škrobom in prehransko vlaknino z 
nizko molekulsko maso 
2009.01 encimsko-gravimetrična 
metoda/HPLC 
Skupna, netopna in topna prehranska vlaknina, 
vključno z rezistentnim škrobom in prehransko 
vlaknino z nizko molekulsko maso 
2011.25 encimsko-gravimetrična 
metoda/HPLC 
Rezistentni škrob (retrogradiran škrob) 2002.02 encimska metoda 
Fruktani (inulin, fruktooligosaharidi, hidroliziran 
inulin, polifruktoze) 
999.03 encimsko-kolorimetrična metoda 
Fruktani (inulin, fruktooligosaharidi, hidroliziran 
inulin, polifruktoze) 
997.08  encimska metoda/ionsko-
izmenjalna kromatografija 
Trans-galaktooligosaharidi 2001.02 anionsko-izmenjalna 
kromatografija 
β-glukani  995.16 encimska metoda 
Rezistentni maltodekstrini 2001.03 encimsko-gravimetrična 
metoda/HPLC 
Polidekstroza 2000.11  anionsko-izmenjalna 
kromatografija 
 
Metodi AOAC 2009.01 in kasneje AOAC 2011.25 sta bili razviti z namenom vključitve vseh 
komponent prehranske vlaknine. Starejša metodologija je v rezultat zajela le del rezistentnega 
škroba, ki je v novih metodah zajet v celoti, novi metodi pa omogočata tudi določanje 
vsebnosti prehranske vlaknine z nizko molekulsko maso. Spremenjeni pogoji encimske 
hidrolize vzorca tudi bolje posnemajo fiziološke pogoje v prebavilih človeka (McCleary in 
Mills, 2010). 
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Preglednica 6: Komponente prehranske vlaknine, določene pri uporabi različnih metod za določanje vsebnosti 
prehranske vlaknine (Fuller in sod., 2016: 4).  
Table 6: Components determined by various methods of dietary fibre analysis (Fuller et al., 2016: 4). 
Metoda  Lignin NŠP RŠ Inulin Oligosaharidi Polidekstroza 
Rezistentni 
maltodekstrini 
AOAC 985.29 da da delno delno ne ne ne 
AOAC 991.43 da da delno delno ne ne ne 
AOAC 992.16 da da ne ne ne ne ne 
AOAC 993.21 da da delno delno ne ne ne 
AOAC 994.13 da da delno ne ne ne ne 
AOAC 997.08 ne ne ne da ne ne ne 
AOAC 999.03 ne ne ne da FOS ne ne 
AOAC 2000.11 ne ne ne ne ne da ne 
AOAC 2001.03 da da delno da da da da 
AOAC 2002.02 ne ne delno ne ne ne ne 
AOAC 2009.01 da da da da da da da 
AOAC 2011.25 da da da da da da da 
NŠP – neškrobni polisaharidi (celuloza, arabinoksilani, β-glukani…), RŠ – rezistentni škrob, FOS – fruktooligosaharidi.  
 
Na določanje vsebnosti prehranske vlaknine lahko vpliva tudi velikost delcev vzorca, ki ga 
analiziramo. Ehle (1984) je dokazal, da ima priprava vzorca živalske krme vpliv na določanje 
surove vlaknine. Dokazal je, da imajo vzorci, ki so bili narezani na manjše delce, določeno 
manjšo vsebnost surove vlaknine v primerjavi z vzorci, ki so bili narezani na večje delce. 
Vpliv velikosti delcev v vzorcu so opazili tudi Coda in sod. (2014), ki so opisali razlike v 
določitvi NPV na vzorcih pšeničnih otrobov, mletih na različno velikost. Zaključili so, da 
velikost delcev vpliva na določitev vsebnosti NPV in sicer je bila v vzorcu z manjšimi delci 
določena manjša vsebnost NPV. Vsebnost TPV pa je ne glede na velikost delcev vzorca 
enaka. Možna razlaga tega pojava je poškodba celične stene in sprostitev škrobnih zrn iz 
notranjosti celice, kar izjemno olajša hidrolizo škroba v postopku določanja prehranske 
vlaknine in lahko v primeru bolj grobo mletega vzorca predvidevamo, da del škroba ostane 
nehidroliziran in ga vključimo v določeno vsebnost prehranske vlaknine (Li in sod., 2014). 
 
2.5.2 Primerjava metod AOAC 991.43 in AOAC 2011.25 
 
Metodi AOAC 991.43 in AOAC 2011.25 sta encimsko gravimetrični metodi, ki omogočata 
določitev vsebnosti NPV in TPV, metoda AOAC 2011.25 pa omogoča tudi določitev 
prehranske vlaknine z nizko molekulsko maso in vse tipe rezistentnega škroba. Metoda 
AOAC 2011.25 je analitski odgovor razvoju definicije prehranske vlaknine, ki je prešla iz 
definicij, oblikovanih na podlagi analitskih tehnik, v definicijo, oblikovano na fizioloških 
funkcijah. Komponente prehranske vlaknine, kot so inulin, fruktooligosaharidi in drugi, so 
pokazali pomembno fiziološko funkcijo v človeških prebavilih. Na podlagi teh dokazov so 
bili vključeni v definicijo prehranske vlaknine, vendar do leta 2009 ni bilo metode, ki bi jih v 
analitskih postopkih zajela (Westenbrink in sod., 2013). S spremembo definicije prehranske 
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vlaknine se je pojavilo vprašanje natančnega določanja prehranske vlaknine za potrebe 
označevanja živil in oblikovanja podatkovnih baz o sestavi živil. Seštevki splošnih metod za 
določanje vsebnosti prehranske vlaknine in specifičnih metod za določanje komponent 
prehranske vlaknine niso zanesljivi, saj lahko pride do prekrivanja rezultatov in s tem do 
napačnih rezultatov. Uporaba kombinacije delov različnih metod z namenom določitve vseh 
komponent prehranske vlaknine in seštevanja rezultatov pa bi pomenila povečanje obsega 
potrebnega analitskega dela na več dni in tveganje za napačno določeno vsebnost prehranske 
vlaknine v primeru vzorcev z neznano sestavo prehranske vlaknine (McCleary in sod., 2010). 
Grafično so razlike v vključitvi komponent prehranske vlaknine med metodami prikazane na 
sliki 2.  
 
Metoda AOAC 991.43 za določanje prehranske vlaknine predpisuje zatehto 1 g vzorca in, če 
je potrebno, posušen in razmaščen vzorec, zmlet na velikost delcev pod 500 µm. Vzorci se 
hidrolizirajo v MES-TRIS pufru, najprej s termostabilno α-amilazo, nato se za razgradnjo 
beljakovin uporabi proteazo. Z dodatkom HCl se spremeni pH vrednost pufra v območje med 
pH 4 do 4,7 ter vzorce tretira z amiloglukozidazo. Sledi prva filtracija za določanje NPV, 
ostanek na filtrirnem lončku se izpira z vročo vodo. Filtrat se obarja s 95 % etanolom. 
Ostanek TPV na filtrirnih lončkih posušimo, stehtamo in naredimo korekcijo na preostanek 
beljakovin in na ostanek pepela (AOAC, 1999). 
 
 
Slika 2: Komponente prehranske vlaknine, zajete v metodah AOAC 991.43 in AOAC 2011.25 (McCleary in 
sod., 2010: 25).  
Figure 2: Components of dietary fibre measured by AOAC 991.43 and AOAC 2011.25 (McCleary et al., 2010: 
25). 
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Metoda AOAC 2011.25 je v osnovi zelo podobna metodi AOAC 991.43, vendar so med 
njima majhne razlike in dodan nov del analize. Metoda narekuje 1 g zatehte vzorca, po potrebi 
posušenega in razmaščenega. Vzorcu se doda pufer (natrijev malat) s pH vrednostjo 6 in 
encima α-amilaza ter amiloglukozidaza skupaj. Hidroliza škroba traja 16 ur, pri temperaturi 
37 °C. Vzorci se tretirajo še s proteazo po spremembi pH vrednosti v alkalno območje. Pred 
filtracijo se vrednost pH zniža z dodatkom ocetne kisline v kislo območje. Za namen 
preverjanja učinkovitosti obarjanja se doda tudi interni standard za kvantitativno določitev 
deleža alikvota filtrata, ki se ga v nadaljevanju uporabi za analizo s tekočinsko 
kromatografijo. Sledi filtracija za določanje NPV, spiranje (enako kot pri metodi AOAC 
991.43) in obarjanje s 95 % etanolom. Sledi druga filtracija za določitev TPV. Ostanek na 
filtrirnem lončku predstavlja TPV. Po spiranju filtrat uporabimo za določanje prehranske 
vlaknine z nizko molekulsko maso, ki je topna v vodi in etanolu. Vzorec koncentriramo in 
razsolimo. Pripravljen vzorec se analizira s pomočjo tekočinske kromatografije visoke 
ločljivosti z uporabo RI (refrakcijski indeks) detektorja. V rezultat zajamemo oligosaharide s 
3 do 9 monomernimi enotami, vendar ne izvajamo kvantitativne določitve posameznih 




Slika 3: Postopek določanja prehranske vlaknine z metodama AOAC 991.43 (a) in AOAC 2011.25 (b).   
Figure 3: Work protocol for dietary fibre determination by methods AOAC 991.43 (a) and AOAC 2011.25 (b).  
 
S spremembo definicije prehranske vlaknine in razvojem nove analitske metode rezultati, 
pridobljeni z novo metodo, vključujejo do sedaj še nedoločeno frakcijo prehranske vlaknine, 
to je prehransko vlaknino z nizko molekulsko maso. Pomen nove metodologije leži v 
zajemanju prej izpuščene frakcije za podatke o vsebnosti prehranske vlaknine v živilih.  
Ferjančič B. Aplikacija metode AOAC 2011.25 za določanje prehranske vlaknine in njen vpliv na oceno vnosa z živili.  
   Dokt. disertacija. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, 2021   22 
 
 
V zadnjih desetih letih se objavlja vse več znanstvenih člankov na temo uporabe metode 
AOAC 2011.25 za določanje vsebnosti prehranske vlaknine v živilih. Pogostejše postajajo 
tudi študije, ki primerjajo rezultate, pridobljene z metodo AOAC 991.43 in metodo AOAC 
2011.25. (Hollmann in sod., 2013; Rainakari in sod., 2016; Garcia-Amezquita in sod., 2018; 
Tobaruela in sod., 2018; Phillips in sod., 2019) 
 
Primerjava stare in nove metode za določanje prehranske vlaknine na primeru žit iz nordijskih 
držav je pokazala večje vsebnosti SPV v vzorcih polnovredne ržene moke, polnovredne 
pšenične moke in valjanih ovsenih kosmičev z uporabo nove metode. Prisotna je bila 
variabilnost med vzorci glede na državo izvora. Vrednosti, pridobljene z uporabo nove 
metode (AOAC 2011.25), so bile višje v primerjavi s podatki v nacionalnih podatkovnih 
bazah o sestavi živil. Eden izmed zaključkov je bila izražena potreba po posodobitvi 
podatkovnih baz o sestavi živil z rezultati vsebnosti prehranske vlaknine, pridobljenimi z 
uporabo nove metodologije (Rainakari in sod., 2016). 
 
Hollmann in sod. (2013) so v kruhu in drugih pekovskih izdelkih z direktno primerjavo metod 
AOAC 991.43 in AOAC 2009.01 ugotovili, da frakcija prehranske vlaknine z nizko 
molekulsko maso predstavlja velik del (približno 20 do 50 %) SPV v kruhih. Izjema so bili 
navadni in ovseni piškoti, kjer so bile vrednosti, določene z novo metodo, nižje. Primerjava 
SPV, določene z metodo AOAC 991.43, s prehransko vlaknino z visoko molekulsko maso 
(AOAC 2009.01, seštevek NPV in TPV) je pokazala dobro primerljivost med metodama. 
 
Primerjava metod na vzorcih sadja je pokazala razlike v določitvi prehranske vlaknine pri 
vseh vzorcih, razen kokosu. Razlike v rezultatih so izhajale iz vsebnosti fruktanov v sadju, saj 
le te nova metoda zajame. V primeru kokosa, ki ne vsebuje veliko prehranske vlaknine z 
nizko molekulsko maso, so bili rezultati primerljivi med uporabljenima metodama (Tobaruela 
in sod., 2018). V drugi študiji so raziskovalci premerjali vsebnost prehranske vlaknine v pulpi 
sadja in njihovih odpadnih produktih. Rezultati so pokazali večjo vsebnost prehranske 
vlaknine v pulpi sadja, ki je bila analizirana z metodo AOAC 2011.25, razen v primeru 
limone, opuncije in lubenice, kjer so določili manjšo vsebnost prehranske vlaknine (Garcia-
Amezquita in sod., 2018). 
 
Prehranska vlaknina je bila z metodo AOAC 2011.25 določena tudi v stročnicah in  njihovih 
izdelkih. Za analizo stročnic so Kleintop in sod. (2013) modificirali metodo v koraku 
določanja prehranske vlaknine z nizko molekulsko maso, kjer so s tekočinsko kromatografijo 
določili vsebnost galaktanov, ki prevladujejo v stročnicah in izdelkih. Rezultati so pokazali 
večjo vsebnost prehranske vlaknine, kot je bila določena s starejšimi metodami in objavljena 
v literaturi. 
 
Phillips in sod. (2019) so primerjali metodi AOAC 991.43 in AOAC 2011.25 in v študijo 
vključili živila iz različnih skupin živil (stročnice, oreški in semena, sadje in zelenjava, žitni 
izdelki). Zaključili so, da so razlike v vsebnosti prehranske vlaknine glede na uporabljeno 
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metodo odvisne od vzorcev. Ugotovili so, da je bila v primeru nekaterih živil vsebnost 
prehranske vlaknine, določena z metodo AOAC 2011.25, večja, v drugih primerih 
primerljiva, v nekaterih pa manjša. V nasprotju z drugimi avtorji, ki predlagajo poenotenje 
metodologije za določanje prehranske vlaknine za namen oblikovanja/posodobitve 
podatkovnih baz o sestavi živil so predlagali selektivni izbor uporabe različnih metod za 
določanje prehranske vlaknine, glede na analizirani vzorec in predvidene komponente 
prehranske vlaknine, vendar bi morali biti podatki o vsebnosti prehranske vlaknine v živilih 
podprti tudi z informacijo o uporabljeni metodi.  
 
2.6 PREHRANSKA VLAKNINA V OBOGATENIH IN PREOBLIKOVANIH ŽIVILIH 
 
Prehranska vlaknina ima poleg prehranskega pomena tudi tehnološko funkcijo. Dodatek 
prehranske vlaknine v živila ima lahko prehranski pomen v kombinaciji s tehnološkimi 
lastnostmi ali pa zgolj tehnološko funkcijo. Tehnološke funkcije prehranske vlaknine 
obsegajo zgoščevanje, vezavo vode, stabilizacijo emulzij in pen, stabilizacijo teksture, 
preprečevanje kristalizacije pri zmrzovanju ter vezanje maščob. V živilski industriji se 
prehranska vlaknina uporablja kot dodatek v mesnih izdelkih, kruhih in ostalih pekovskih 
izdelkih, mlečnih izdelkih ter pijačah (Thebaudin in sod., 1997; Dhingra in sod., 2012; Yang 
in sod., 2017).  
 
Dodatek prehranske vlaknine v mesne izdelke ima pozitiven vpliv na njihove fizikalno-
kemijske lastnosti. S pravilno izbiro dodane prehranske vlaknine lahko na primer znižamo 
vrednost pH v fermentiranih mesnih izdelkih, nadomestimo delež maščob v mesni emulziji in 
obdržimo primerno teksturo ter sposobnost emulzije za vezavo vode in maščob. V barjenih 
mesnih izdelkih dodatek prehranske vlaknine običajno zmanjša izgubo mase med kuhanjem. 
Dodatek prehranske vlaknine ima tudi vpliv na senzorične in teksturne lastnosti mesnih 
izdelkov. Pravilno izbran dodatek lahko pozitivno vpliva na barvo mesnih izdelkov in njihovo 
trdoto, gumijavost ter žvečljivost (Sofi in sod., 2017; Mehta in sod., 2015; Özbaş in Ardiç, 
2016).  
 
Schmiele in sod. (2015) so prehransko vlaknino uporabili kot nadomestek maščob v mesni 
emulziji. Z namenom zmanjšanja vsebnosti maščob in ohranitve tehnoloških lastnosti barjenih 
klobas so uporabili dodatek amorfne celuloze. Izdelek z dodatkom 1,3 g amorfne celuloze/100 
g izdelka in zmanjšanje vsebnosti maščob za 50 % (z 20 g/100 g na 10 g/100 g), je bil dovolj 
podoben kontrolnemu vzorcu v trdoti, čvrstosti, barvi in stabilnosti emulzije. Dokazali so, da 
je takšna reformulacija mesne emulzije s tehnološkega vidika mogoča.  
 
Dodatek prehranske vlaknine iz sladkornega trsa v mesno emulzijo z delno zamenjavo 
svinjske maščob s sezamovim oljem, z namenom izboljšanja maščobnokislinske sestave, se je 
izkazal kot sprejemljiva sprememba v recepturi priprave mesne emulzije. Najboljše 
senzorične in teksturne lastnosti so raziskovalci pridobili pri zamenjavi polovice svinjske 
maščobe (20 g) s sezamovim oljem (10 g svinjske maščobe, 10 g sezamovega olja na 100 g 
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emulzije) in dodatkom 2 g prehranske vlaknine iz sladkornega trsa. Takšna sprememba se je 
izkazala kot izvedljiva tudi v industriji (Zhuang in sod., 2016). Za stabilizacijo mesne 
emulzije je možna tudi uporaba prehranske vlaknine pridobljene iz bambusovih vršičkov. Li 
in sod. (2020) so ugotovili, da dodatek prehranske vlaknine iz bambusovih vršičkov v 
koncentraciji od 1 % do 4 % pozitivno vpliva na stabilnost mesne emulzije iz svinjskega mesa 
in pripomore k boljši razporeditvi vode v emulziji.  
 
Choe in sod. (2013) so preučevali zamenjavo svinjske maščobe v barjenih klobasah s 
pomočjo kombinacije svinjske kože (vsebuje kolagen, ki je hidrokoloid) in vlaknine pšenice, 
kar se je izkazalo kot uspešen način za izboljšanje teksturnih in senzoričnih lastnosti mesnih 
izdelkov z zmanjšano vsebnostjo maščob. Eksperimentalni izdelki so bili obogateni z 10, 15 
in 20 % mešanice svinjske kože, vode in pšenične vlaknine. Mešanica je bila sestavljena iz 40 
% svinjske kože, 40 % vode in 20 % pšenične vlaknine. Teksturne in senzorične lastnosti so 
bile primerljive s kontrolnim izdelkom, ki je vseboval 30 % maščob, medtem ko so poskusni 
izdelki vsebovali med 13 in 20 % maščob. Klobase se med seboj tudi niso razlikovale po 
barvi (Choe in sod, 2013). 
 
Choi in sod. (2010) so v piščančje klobase za zajtrk dodali prehransko vlaknino, pridobljeno 
iz tropin, ki ostanejo pri izdelavi riževega vina. V mesno emulzijo so dodali 1, 2, 3 in 4 % 
omenjene prehranske vlaknine. Najbolje se je izkazal dodatek 2 % prehranske vlaknine, kjer 
sta bili viskoznost in stabilnost emulzije najboljši, najmanjša pa je bila tudi izguba vode pri 
barjenju klobas. 
 
Kot vir prehranske vlaknine za obogatitev živil so zanimivi tudi neužitni deli sadja. Tako so 
Fernández in sod. (2004) za obogatitev barjenih klobas s prehransko vlaknino uporabili 
limonin albedo (bel del limonine lupine). Za izdelavo barjenih klobas so uporabili surov in 
kuhan albedo, in sicer 2,5, 5,0, 7,5 in 10 % dodatka albeda na skupno maso izdelka. Surov 
limonin albedo vsebuje 30 % surove vlaknine, kuhan pa 22 %. Dodatek albeda je vplival na 
barvo, in sicer je povečal svetlost barjenih klobas, večji vpliv je imel surov albedo. 
Intenzivnost rdeče barve barjenih klobas se je z dodatkom albeda zmanjšala, pri čemer so 
intenzivnost rdeče barve bolj znižale manjše količine dodanega albeda. Dodatek albeda ni 
vplival na vonj in pookus barjenih klobas, je pa vplival na povečanje trdote in slabšo sočnost 
klobas. Kot najuspešnejši modeli obogatenih barjenih klobas so se izkazale klobase, 
obogatene z 2,5 in 5 % surovega albeda ter 5 in 7,5 % kuhanega albeda (Fernández in sod., 
2004). Yadav in sod. (2020) so piščančje barjene klobase obogatili z 2 % pšeničnih otrobov in 
jabolčnimi tropinami ali tropinami korenja v koncentraciji 2, 4, 6 ali 8 %. Klobase, obogatene 
z 2 % in 4 % jabolčnih tropin ali 4 % tropin iz korenja, so bile senzorično najbolj 
sprejemljive. Avtorji niso določili vsebnosti prehranske vlaknine, ampak so podajali le 
koncentracije dodatkov, ki so bogati s prehransko vlaknino.  
 
Obogatitev mesnih izdelkov s prehransko vlaknino se je izkazala kot pozitivna rešitev 
problematike visoke energijske vrednosti mortadele in velike vsebnosti maščob v mortadeli. 
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Garcia in sod. (2007) navajajo, da je mogoče znižati energijsko vrednost mortadele za 30 %, 
brez poslabšanja senzoričnih lastnosti konvencionalnega izdelka. Viri prehranske vlaknine za 
obogatitev mortadele so bile prehranske vlaknine različnega sadja (jabolko, pomaranča, 
breskev), kot najboljša se je izkazala prehranska vlaknina, pridobljena iz pomaranče, v 
koncentraciji 3 g/100 g izdelka.  
 
Dodatek prehranske vlaknine v mesne izdelke ni omejen zgolj na izdelke iz mesne emulzije. 
Prehranska vlaknina se lahko uporabi tudi kot nadomestek mesa v burgerjih. Za 
nadomeščanje mesa v govejih burgerjih so Besbes in sod. (2008) uporabili koncentrat 
vlaknine graha in pšenice. V eksperimentalnem delu so bili uporabljeni dodatki 0,5 % 
vlaknine graha in 0,5, 1 in 1,5 % vlaknine pšenice. Dodatki prehranske vlaknine so izboljšali 
vezavo vode in maščob, zmanjšalo se je tudi krčenje premera burgerja pri peki v primerjavi s 
kontrolnim burgerjem brez dodatka vlaknine. Pri peki burgerjev se debelina običajno poveča, 
pri burgerjih z dodano prehransko vlaknino je bilo povečanje debeline burgerjev manjše v 
primerjavi s kontrolo. Poleg burgerjev so bile obogatene tudi mesne kroglice. Osnovna 
receptura mesnih kroglic je bila spremenjena z dodatkom prehranske vlaknine rži in 
prehranske vlaknine graha. Izdelki so bili obogateni s 3 in 6 % prehranske vlaknine v 
končnem izdelku. S povečevanjem dodatka prehranske vlaknine so se slabšale senzorične 
lastnosti, predvsem okus in vonj, povečala se je peskavost. Dodatek obeh virov vlaknine je 
izboljšal hranilno sestavo mesnih kroglic, saj so vsebovale manj maščob v primerjavi s 
kontrolnimi izdelki. Poleg senzorične analize je bila izvedena tudi študija vpliva obogatenih 
mesnih kroglic na apetit, rezultati pa niso pokazali da bi obogatitev mesnih kroglic s 
prehransko vlaknino vplivala na apetit (Kehlet in sod., 2017). Zhao in sod. (2020) so raziskali 
možnost razvoja mesnih kroglic z zmanjšano vsebnostjo maščob, ki so jih nadomestili z 
netopno prehransko vlaknino, pridobljeno iz tropin kivija. Mesne kroglice so obogatili z 
različnimi koncentracijami prehranske vlaknine (0,5, 1, 3, 5 in 7 %), pri vseh dodatkih so 
zmanjšali vsebnost maščob s 30 % na 20 %. Rezultati so pokazali, da so bile mesne kroglice, 
obogatene s 3 % netopne prehranske vlaknine kivija, senzorično najbolj sprejemljive ter so 
bile primerljive s kontrolo glede na barvo in teksturne lastnosti.  
 
Mesni izdelki niso edini možen izbor za obogatitev živil s prehransko vlaknino. Tehnološko 
in prehransko smotrna je tudi obogatitev brezglutenskih kruhov. Phimolsiripol in sod. (2012) 
so obogatili rižev brezglutenski kruh s surovinami z veliko vsebnostjo prehranske vlaknine 
(razmaščeni riževi otrobi in trije komercialni izdelki, pridobljeni iz riža z veliko vsebnostjo 
prehranske vlaknine). Končni izdelki so vsebovali med 2,3 % (kontrola) in 6,0 % (Rifiber, 
komercialni izdelek) prehranske vlaknine. Rezultati so pokazali, da je dodatek prehranske 
vlaknine v rižev brezglutenski kruh izboljšal kakovost izdelka, bodisi v tehnoloških ali v 
prehranskih parametrih. Kruh je bil temnejše barve, kar je rešilo problematiko prevelike 
svetlosti brezglutenskih kruhov, imel je večji volumen in mehkejšo skorjo. Dodatek 
prehranske vlaknine je izboljšal prehransko vrednost kruha, kot tudi izboljšal senzorične 
lastnosti. Obogaten kruh je imel tudi daljšo obstojnost v primerjavi s kontrolo.  
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V primeru pšeničnega kruha so kakovostni parametri (volumen, barva, senzorični profil, 
obstojnost) odvisni od vira prehranske vlaknine. Primerjava prehranske vlaknine iz pšeničnih 
otrobov in rožiča ter rezistentnega škroba je pokazala, da ima vir prehranske vlaknine 
pomemben vpliv na tehnološke lastnosti izdelka, ki niso nujno pozitivni, vendar je te mogoče 
zaobiti s kombinacijo več virov prehranske vlaknine, ki se dodaja v kruh, in s prilagajanjem 
količine dodatka prehranske vlaknine. Dodatek pšeničnih otrobov je zmanjšal volumen kruha 
in povzročil temnejšo barvo kruha, hkrati pa izboljšal aromo in vlažnost kruha. Dodatek 
rožiča je imel podoben vpliv na barvo in vsebnost vode, vendar je otežil mešanje testa. 
Rezistentni škrob je omogočal dobro mešanje, ampak ni vplival na druge parametre. 
Senzorične lastnosti vseh obogatenih kruhov so bile primerljive s kruhi brez dodatka vlaknine 
in se niso poslabšale (Almeida in sod., 2013). Alba in sod. (2020) so raziskali možnosti 
uporabe tropin črnega ribeza in pektina ali netopne prehranske vlaknine iz le tega, za namen 
obogatitve kruha. Najboljše so se izkazale koncentracije 5 % tropin črnega ribeza ali 5 % 
netopne prehranske vlaknine iz ribeza ali 0,5 % pektina iz ribeza. Obogatitve z navedenimi 
koncentracijami so bile primerljive s kontrolo. Z raziskavo so avtorji pokazali, da je mogoče 
uporabiti tropine črnega ribeza za obogatitev kruha s prehransko vlaknino.  
 
Obogatitev pekovskih izdelkov s prehransko vlaknino ni omejena zgolj na obogatitev kruha, 
ampak so obogatena živila lahko tudi iz skupin prehransko manj priporočenih živil. V 
poskusu optimizacije priprave piškotov, obogatenih z delno hidroliziranim guar gumijem, se 
je izkazalo, da je za ohranitev tehnoloških in senzoričnih lastnosti (širjenje in višina piškota, 
trdota in okus) najboljši dodatek 2,21 % delno hidroliziranega guar gumija, kar v končnem 
izdelku privede do vsebnosti prehranske vlaknine 4 g/100 g (Mudgil in sod., 2017). 
 
Dodatek prehranske vlaknine je imel pozitivne učinke na reološke lastnosti testa za biskvit in 
tudi na samo kakovost biskvita brez glutena. Rezultati so pokazali, da je prehranska vlaknina 
lahko tista sestavina, ki izboljša tehnološke lastnosti brezglutenskih biskvitov (Ozyigit in sod., 
2020).  
 
Obogatitev s prehransko vlaknino je s prehranskega in tehnološkega vidika smiselna tudi v 
testeninah. Krawecka in sod. (2020) so z beta glukani in ksantan gumijem in glutenom 
obogatili testenine. Testenine, obogatene z 10 do 15 % beta glukanov in 5 % glutena in 
ksantan gumija so bile senzorično in tehnološko kakovostne ter primerljive s kontrolo, 
vsebovale pa so 3,3 do 5,5 g beta glukanov/100 g.  
 
V izbor morebitnih živil za obogatitev s prehransko vlaknino spadajo tudi mlečni izdelki. 
Obogatitev jogurta z NPV iz tritikale se je izkazala za smotrno. Senzorične lastnosti jogurta 
so bile sprejemljive. Dodatek prehranske vlaknine je jogurt obarval rahlo rjavkasto, vendar to 
ni bilo moteče, ker obarvanost ni bila izrazitejša kot je običajno pri jogurtih z dodanimi žiti. 
Težava dodatka prehranske vlaknine je bila močno izražena peskavost jogurta. Testirani 
jogurti so bili obogateni z 1,5 in 3 % prehranske vlaknine. Navkljub spremenjenim 
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senzoričnim lastnostim jogurta so potrošniki jogurt, obogaten s prehransko vlaknino, ocenili 
kot sprejemljiv izdelek (Tomic in sod., 2017).  
 
Obogatitev pijač s prehransko vlaknino je mogoča, vendar ni enostavna. Prehranska vlaknina 
lahko izboljša prehranske lastnosti pijač, lahko pa doprinese tudi k tehnološki kakovosti. 
Mielby in sod. (2016) so poskušali obogatiti sadne pijače z β-glukani in aromo limete z 
namenom prekritja priokusa, ki je nastal zaradi slajenja pijače s stevio. Pijačam so dodali 0,5 
% in 1 % β-glukanov in aromo limete. Rezultati so pokazali, da je bila kombinacija arome in 
prehranske vlaknine uspešna v prikritju kovinskega pookusa stevie. Samo dodatek prehranske 
vlaknine, brez arome, ni prekril pookusa stevie ampak je ojačal izražanje postanega vonja in 
kovinskega vonja. Ferjančič in sod. (2019) so izvedli uspešno obogatitev instant kave z 
mlekom s prehransko vlaknino in sicer 1,5 g rezistentnega škroba na porcijo kave (150 ml). 
Instant kavo so obogatili z rezistentnim škrobom (kemijsko zamrežen škrob), brez poslabšanja 
sprejemljivosti s strani mlajših potrošnikov v primerjavi s kontrolnim vzorcem.  
 
2.6.1 Prehranske in zdravstvene trditve na preoblikovanih živilih, obogatenih s 
prehransko vlaknino 
 
Preoblikovana živila se lahko označijo s prehranskimi trditvami, če ustrezajo kriterijem, ki so 
postavljeni za določeno trditev. Trditev mora biti jasna, potrošniku razumljiva in ne sme 
zavajati ali primerjati izdelka z drugimi blagovnimi znamkami. Prehranska trditev se nanaša 
na količino hranil v živilu, bodisi njihovo prisotnost ali odsotnost, ter zmanjšano ali povečano 
vsebnost hranila. Živila, ki vsebujejo prehransko vlaknino, ali so preoblikovana, da vsebujejo 
prehransko vlaknino ali večji delež le-te, se lahko označijo s trditvijo »vir prehranske 
vlaknine« ali »visoka vsebnost prehranske vlaknine«. Za prvo trditev mora živilo vsebovati 
vsaj 3 g prehranske vlaknine na 100 g ali 1,5 g prehranske vlaknine na 100 kcal. Za trditev 
»visoka vsebnost prehranske vlaknine mora živilo vsebovati vsaj 6 g prehranske vlaknine na 
100 g ali 3 g prehranske vlaknine na 100 kcal (Uredba 1924/2006).  
 
Živilo lahko označimo tudi z zdravstvenimi trditvami, če živilo ustreza pogojem za pridobitev 
oznake. Zdravstvene trditve v povezavi s prehransko vlaknino so predstavljene v preglednici 
7. Navedene zdravstvene trditve so v skladu s 13. ali 14. členom Uredbe 1924/2006 
Evropskega parlamenta in sveta o prehranskih in zdravstvenih trditvah na živilih. Trditve, ki 
temeljijo na 13. členu, se nanašajo na vlogo hranila ali druge snovi pri rasti, razvoju in 
telesnih funkcijah ali psihičnih in vedenjskih funkcijah. Nanašajo se lahko tudi na hujšanje in 
nadzorovanje telesne mase ali zmanjševanje občutka lakote, povečanje občutka sitosti ali 
zmanjševanje energijske vrednosti živil. Vsebina 14. člena Uredbe 1924/2006 Evropskega 
parlamenta in sveta o prehranskih in zdravstvenih trditvah na živilih se nanaša na trditve v 
zvezi z zmanjšanjem tveganja za bolezni in trditve v zvezi z razvojem in zdravjem otrok 
(Uredba 1924/2006). Za uporabo zdravstvenih trditev na živilih so postavljene tudi omejitve, 
kdaj se lahko uporabijo, seznam zdravstvenih trditev z omejitvami je prikazan v prilogi A. 
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Preglednica 7: Seznam odobrenih zdravstvenih trditev, ki se nanašajo na prehransko vlaknino (Uredba Komisije 
(EU) št. 432/2012; Uredba Komisije (EU) št. 1048/2012; Uredba Komisije (EU) št. 40/2014; Uredba Komisije 
(EU) št. 854/2016). 
Table 7: List of authorised health claims related to dietary fibre (Commission regulation (EU) No. 432/2012; 
Commission regulation (EU) No.1048/2012; Commission regulation (EU) No. 40/2014; Comission regulation 
(EU) št. 854/2016). 
Živilo ali snov Člen Trditev 
Neprebavljivi 
ogljikovi hidrati  
13(5) Uživanje hrane ali pijače ki vsebuje (ime neprebavljivih ogljikovih 
hidratov uporabljenih namesto sladkorja) povzroči manjši porast 
glukoze v krvi po njihovem zaužitju v primerjavi s hrano ali pijačo, ki 
vsebuje sladkor  
Alfa ciklodekstrin  13(1) Uživanje alfa ciklodekstrina kot del obroka, ki vsebuje škrob, pripomore 
k manjšemu dvigu glukoze po tem obroku. 
Arabinoksilan iz 
endosperma pšenice  
13(1) Uživanje arabinoksilana kot del obroka prispeva k manjšemu porastu 
ravni glukoze v krvi po obroku. 
Beta-glukani iz 
ječmena  
14(1) Beta-glukani iz ječmena dokazano znižujejo holesterol v krvi. Visok 
nivo holesterola je faktor tveganja za nastanek srčno žilnih obolenj.  
Beta-glukani  13(1) Beta-glukani prispevajo k vzdrževanju normalne ravni holesterola v 
krvi. 
Beta-glukani iz ovsa 
in ječmena  
13(1) Uživanje beta-glukanov iz ovsa ali ječmena kot del obroka prispeva k 
manjšemu porastu ravni glukoze v krvi po tem obroku. 
Hitozan  13(1) Hitozan prispeva k vzdrževanju normalne ravni holesterola v krvi. 
Glukomanan (konjak 
manan)  
13(1) Glukomanan prispeva k vzdrževanju normalne ravni holesterola v krvi. 
Glukomanan (konjak 
manan)  
13(1) Glukomanan ob energijsko omejeni prehrani prispeva k zmanjšanju 
telesne teže. 




13(1) Uživanje hidroksipropil metilceluloze z obrokom prispeva k manjšem 




13(1) Hidroksipropil metilceluloza prispeva k vzdrževanju normalne ravni 
holesterola v krvi. 
Beta-glukan iz ovsa  13(1) Za beta-glukan iz ovsa je bilo ugotovljeno, da znižuje holesterol v krvi. 
Visok holesterol je dejavnik tveganja za razvoj koronarne bolezni srca 
Vlaknine iz zrnja 
ovsa  
13(5) Vlaknine iz zrnja ovsa prispevajo k povečani količini blata. 
Pektini  13(1) Pektini prispevajo k vzdrževanju normalne ravni holesterola v krvi 
Pektini  13(1) Uživanje pektinov z obrokom prispeva k manjšemu porastu ravni 
glukoze v krvi po tem obroku.
Obstojni škrob  13(1) Nadomestitev prebavljivih škrobov z neprebavljivim škrobom v obroku 
prispeva k omejitvi povečanja glukoze v krvi po obroku. 
Vlaknine iz rži  13(1) Vlaknine iz rži prispevajo k normalnemu delovanju črevesja. 
Vlaknine iz 
sladkorne pese  
13(5) Vlaknine iz sladkorne pese prispevajo k povečanju volumna blata. 
Vlaknine iz 
pšeničnih otrobov  
13(1) Vlaknine iz pšeničnih otrobov prispevajo k pospeševanju prehajanja 
črevesne vsebine. 
Vlaknine iz 
pšeničnih otrobov  
13(1) Vlaknine iz pšeničnih otrobov prispevajo k povečani količini blata. 
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3 MATERIAL IN METODE 
 
3.1  NAČRT POSKUSA  
 
Raziskavo smo opravljali v letih 2017 do 2020. V okviru raziskave smo najprej izvedli študijo 
o vplivu velikosti delcev vzorca na določeno vsebnost prehranske vlaknine in rezistentnega 
škroba v vzorcih. Želeli smo preveriti ali priprava vzorcev vpliva na določitev omenjenih 
parametrov. V ta namen smo izbrali 5 nepredelanih žit (ovseni kosmiči, ajdova kaša, ješprenj, 
pšenica in pira) ter 3 konzervirane vzorce stročnic (fižol, čičerika, grah), slednje smo 
analizirali z nalivom in brez. Vzorci so bili kompozitni. Za vsak vzorec smo kupili tri 
proizvode različne blagovne znamke, proizvajalca in različne sorte, kjer je bilo to mogoče. 
Glavni del naše študije je bil osredotočen na primerjavo določenih vsebnosti prehranske 
vlaknine z metodama AOAC 991.43 in AOAC 2011.25 ter podatki, pridobljenimi iz 
podatkovnih baz o sestavi živil. Poleg vsebnosti prehranske vlaknine smo v živilih, ki so 
bogat vir škroba določili vsebnost rezistentnega škroba. Vzorci za analize so bili izbrani na 
podlagi rezultatov raziskave SI.Menu 2017/18. Vzorčenje je potekalo po ključu najpogosteje 
zaužitih živil (skupine: zelenjava, krompir in izdelki iz krompirja, sadje in sadni sokovi, kruh 
in žita ter žitni izdelki, stročnice in izdelki ter oreški in semena) iz kombinacije rezultatov 
vprašalnika o pogostosti uživanja živil Slovencev in na podlagi rezultatov zapisa jedilnika 
prejšnjega dne za 2 nezaporedna dneva s strani 392 oseb med 18. in 65. letom starosti (120 
moških iz vzhodne Slovenije, 62 moških iz zahodne Slovenije, 126 žensk iz vzhodne 
Slovenije in 84 žensk iz zahodne Slovenije). Izbrane vzorce smo kupili v trgovinah večjih 
trgovskih verig v Sloveniji in so prikazani v preglednici 8, analizirani vzorci so bili 
kompozitni. Za vsak vzorec smo kupili tri proizvode različne blagovne znamke, proizvajalca 
in različne sorte, kjer je bilo to mogoče. Skupine živil so privzete iz rezultatov nacionalne 
raziskave SI.Menu 2017/18. Na podlagi analitskih rezultatov o vsebnosti prehranske vlaknine 
z metodama AOAC 991.43 in 2011.25 je bila oblikovana baza podatkov uporabljena za 
izračun ocene vnosa prehranske vlaknine pri aktivni populaciji v Sloveniji (odrasli med 18. in 
65. letom). V sklopu študije smo izdelali tudi mesni izdelek, obogaten s prehransko vlaknino 
– piščančjo barjeno klobaso. Vsi rezultati kemijske analize so podani na svež vzorec. Načrt 
raziskave je grafično prikazan na sliki 4. 
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Slika 4: Shema poteka raziskave.  
Figure 4: Research design flowchart. 
 
 Vzorci: Najpogosteje zaužita živila v 
raziskavi SI.Menu 2017/18 (preglednica 
8). 
 Metodi: AOAC 991.43 in AOAC 2011.25. 
 Vzorci: Živila, ki so vir škroba iz 2.dela 
raziskave. 
 Metoda: AOAC 2002.02. 
 Vzorec populacije: 392 oseb med 18. in 
65. letom (120 moških iz vzhodne 
Slovenije, 62 moških iz zahodne 
Slovenije, 126 žensk iz vzhodne Slovenije 
in 84 žensk iz zahodne Slovenije). 
 Vzorec živil: Najpogosteje zaužita živila v 
raziskavi SI.Menu 2017/18 (preglednica 
8). 
 Dodana PV: inulin, ovsena vlaknina, 
psilium. 
 Količina PV: 3 ali 6 g/100g 
 Količina maščob: 10 ali 5 g/100g  
 Merjeni parametri: Kemijska sestava, 
barva, profil teksture (TPA), senzorična 
analiza (strokovni in potrošniški panel). 
: Vpliv velikosti delcev na 
določanje vsebnosti PV in RŠ. 
 Vzorci: ovseni kosmiči, ajdova kaša, 
ješprenj, pira, pšenica (surovi, mešanica 
3 različnih blagovnih 
znamk/proizvajalcev) in konzervirane 
stročnice (fižol, grah, čičerika). 
 Velikost delcev: nedoločena (tudi delci 
večji od 500 µm), 500 µm in 350 µm. 
 Metoda: AOAC 991.43 (encimsko-
gravimetrična). 
: Določanje vsebnosti 
prehranske vlaknine z metodama 
AOAC 991.43 in AOAC 2011.25. 
: Določanje vsebnosti RŠ. 
: Ocena vnosa PV v 
populaciji aktivnih odraslih 
Slovencev.
: Izdelava piščančjih 
barjenih klobas obogatenih s 
prehransko vlaknino 
: Statistična obdelava 
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Preglednica 8: Vzorci, izbrani za analizo vsebnosti prehranske vlaknine, po skupinah živil. 
Table 8: List of samples chosen for dietary fibre content analysis, by food groups. 

































































Stročnice in izdelki 
grah v konzervi 
stročji fižol 
fižol v konzervi 
sojin napitek 
 




orehi (brez lupine) 
avokado** 
Kjer priprava ni navedena, so bila živila analizirana surova ali pa so bila že kupljena v obliki, ki je primerna za uživanje. 
* mešanica oluščenih in neoluščenih (1:1), ** v raziskavi SI.Menu 2017/18 vključen med oreške in semena, glede na 
vsebnost maščob. 
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3.2 PRIPRAVA VZORCEV 
 
Izbranim vzorcem smo, kjer je bilo potrebno, najprej odstranili neužitne dele (olupki, 
oleseneli deli…), jih toplotno obdelali, nato pa pripravili zračno sušino v sušilniku z 
ventilatorjem na temperaturi 50 °C. Posušene vzorce smo stehtali in zmleli na velikost delcev 
manjšo od 0,5 mm. Vzorce živil, ki so vsebovali več kot 5 % maščob, smo razmastili s 
kontinuirano ekstrakcijo s petroletrom, ki je trajala 3 ure. Ekstrahirano maščobo smo stehtali z 
namenom korigiranja začetne mase vzorca. Zmlete vzorce smo shranili v polivinilastih 
vrečkah na -20 °C do analize. Tekoče vzorce smo analizirali brez predhodnega sušenja. 
 
Za preverjanje vpliva velikosti delcev na določanje vsebnosti prehranske vlaknine in 
rezistentnega škroba smo vzorce zmleli do želene velikosti. Vzorci, mleti na velikost manjšo 
od 250 µm, so bili zmleti v kavnem mlinčku, mletje je potekalo toliko časa, da je celoten 
vzorec prešel mrežico sita (250 µm). Enak postopek smo uporabili za pripravo vzorcev z 
velikostjo 500 µm, vendar smo za določanje velikosti uporabili sito z velikostjo odprtin 500 
µm. Kontrolni vzorci so bili zmleti s kavnim mlinčkom brez preverjanja velikosti delcev, 
ampak smo standardizirali čas mletja, ki je bil 30 sekund. Pripravljeni vzorci so bili shranjeni 
v polivinilastih vrečkah na -20 °C do analize.  
 
3.3 DOLOČANJE VSEBNOSTI PREHRANSKE VLAKNINE Z METODO AOAC 991.43 
(AOAC, 1999) 
 
Princip metode:  
Metoda AOAC 991.43 je encimsko gravimetrična metoda za določanje prehranske vlaknine, 
kar pomeni, da vzorce najprej hidroliziramo z uporabo amilolitičnih encimov, α-amilazo in 
amiloglukozidazo, ter odstranimo beljakovine z uporabo proteaze. Razgrajene vzorce 
prefiltriramo s pomočjo vakuuma. Ostanek na filtrirnih lončkih predstavlja NPV. Filtrat 
oborimo z etanolom in filtriramo. Ostanek na filtrirnih lončkih po drugi filtraciji predstavlja 
TPV. Filtrirne lončke posušimo (5 h, 105 °C) in stehtamo.  
Reagenti:  
 MES TRIS pufer (0,05 mol/l) s pH 8,3, 
 α-amilaza (Merck, Nemčija), 
 proteaza (Merck, Nemčija), 
 amiloglukozidaza (Merck, Nemčija), 
 etanol, 96 % (v/v), 
 etanol 78 % (v/v), 
 aceton, 
 0,56 M HCl, 
 5 % HCl,  
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 Celit 545. 
Pribor in oprema:  
 analitska tehnica (Scalter SPB 31), 
 50 ml centrifugirke,  
 presesalne buče, 
 erlenmajerice (500 ml), 
 vakuumska črpalka, 
 filtrirni lončki (velikost por 2), 
 magnetno mešalo z možnostjo gretja (Rotamix 550 MMH), 
 vodna kopel z orbitalnim mešanjem (Grant OLS 26), 
 sušilnik (Stermatic ST–11), 
 žarilna peč, 
 razklopna enota (Digestion unit Büchi),  
 destilacijska enota (Distilation unit Büchi), 
 enota za odvod zdravju škodljivih hlapov (Scrubber Büchi), 
 titracijska enota (Titrino Büchi). 
 
Potek dela: 
Zatehtamo 1 g vzorca v štirih paralelkah. Dodamo 40 ml pufra MES-TRIS in 50 µl α-amilaze. 
Vzorce inkubiramo v vodni kopeli na 95 °C, 30 min in mešamo z magnetnim mešalom. 
Vzorce ohladimo in dodamo 50 µl proteaze in inkubiramo v vodni kopeli na 60 °C, 30 min. 
Vzorce mešamo orbitalno. Po inkubaciji znižamo pH vrednost vzorcev z 0,56 M HCl v 
območje med pH 4 do 4,7. Dodamo 150 µl amiloglukozidaze in inkubiramo v vodni kopeli na 
60 °C 30 min. Vzorce orbitalno mešamo. Po končani inkubaciji vzorce filtriramo s pomočjo 
vakuuma. Ostanek na filtrirnih lončkih predstavlja NPV. Ostanek speremo z vodo (70 °C, 2 x 
10 ml). Filtrat prenesemo v 500 ml erlenmajerice in dodamo štirikratno maso 96 % etanola, 
segretega na 60 °C. Filtrat obarjamo 1 h. Medtem ostanke na filtrirnih lončkih speremo z 
etanolom in acetonom (3 x 15 ml 78 % etanola, 2 x 10 ml 96 % etanola, 3 x 10 ml acetona), 
da odstranimo maščobo iz ostanka NPV. Po 1 h filtriramo oborjen filtrat s pomočjo vakuuma 
preko novih filtrirnih lončkov. Ostanek na filtrirnih lončkih spiramo z etanolom in acetonom 
(enake količine, kot so navedene prej). Vsebnost NPV in TPV izračunamo po enačbi 1. SPV 
izračunamo kot seštevek NPV in TPV (enačba 2). Ostanek pepela na filtrirnih lončkih 
določimo z žarjenjem v žarilni peči (525 °C, 5 h). Ostanek beljakovin na filtrirnih lončkih 
določimo kot celokupni dušik z metodo po Kjeldahlu. Postopek je grafično prikazan na sliki 
3a (poglavje 2.5.2). Vsak sestavljeni vzorec smo analizirali v štirih paralelkah. 
 
 𝑁𝑃𝑉, 𝑇𝑃𝑉  𝑔/100 𝑔  ∗ , ∗ , ∗ , ∗ , ∗ 100   …(1) 
 
NPV: netopna prehranska vlaknina 
TPV: topna prehranska vlaknina 
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mo: masa ostanka (g) 
mp: masa pepela (g) 
ms: masa ostanka slepega vzorca (g) 
mps: masa pepela slepega vzorca (g) 
m: masa vzorca (g) 
V1: volumen porabe 0,1 mol/l HCL za določanje celokupnega dušika 
Vs1: volumen porabe 0,1 mol/l HCL za določanje celokupnega dušika v slepem vzorcu 
1,4: faktor molske mase dušika ((14 g/mol/1000 mg)*100) 
6,25: empirični faktor pretvorbe mase dušika v maso beljakovin v vzorcu 
 
SPV (g/100 g) = NPV + TPV        …(2) 
 
SPV: skupna prehranska vlaknina 
NPV: netopna prehranska vlaknina 
TPV: topna prehranska vlaknina 
 
3.4 DOLOČANJE VSEBNOSTI PREHRANSKE VLAKNINE Z METODO AOAC 
2011.25 (McCleary, 2010) 
 
Princip metode:  
Metoda AOAC 2011.25 je encimsko gravimetrična metoda v kombinaciji s tekočinsko 
kromatografijo. Z metodo določimo NPV, TPV in PVNMM. Vzorce hidroliziramo z uporabo 
α-amilaze in amiloglukozidaze ter proteaze. Po hidrolizi vzorce prefiltriramo, na filtrirnih 
lončkih ostane NPV. Filtrat oborimo z etanolom in oborino filtriramo. Ostanek na filtrirnih 
lončkih predstavlja TPV. Filtrat, ki ostane po drugi filtraciji, koncentriramo in razsolimo. 
Pripravljen vzorec, ki vsebuje nizkomolekularne komponente prehranske vlaknine, 
analiziramo s tekočinsko kromatografijo.  
Reagenti: 
 α-amilaza (Megazyme, Irska), 
 amiloglukozidaza (Megazyme, Irska), 
 proteaza (Megazyme, Irska), 
 D-sorbitol (Megazyme, Irska), 
 2 M ocetna kislina, 
 15 mM Na malat pufer (pH 6), 
 etanol 96 % (v/v), 
 etanol 78 % (v/v), 
 aceton, 
 0,75 M Tris, 
 dvakrat destilirana voda, 
 NaCa2EDTA (50 mg/l). 
Pribor in oprema: 
 analitska tehnica (Scalter SPB 31), 
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 50 ml centrifugirke,  
 presesalne buče, 
 erlenmajerice (500 ml), 
 vakuumska črpalka, 
 filtrirni lončki (velikost por 2), 
 magnetno mešalo z možnostjo gretja (Rotamix 550 MMH), 
 vodna kopel z orbitalnim mešanjem (Grant OLS 26), 
 sušilnik (Stermatic ST – 11), 
 žarilna peč, 
 razklopna enota (Digestion unit Büchi),  
 destilacijska enota (Distilation unit Büchi), 
 enota za odvod hlapov (Scrubber Büchi), 
 titracijska enota (Titrino Büchi), 
 HPLC 1260 Infinity (ZDA): 
− G1322A razplinjevalec (Agilent ZDA), 
− G1312B binarna črpalka (Agilent ZDA), 
− 1260 HIP ALS G1367E avtomatski injektor (Agilent, ZDA), 
− 1260 TCC G1316A predal za kolono (Agilent, ZDA),  
− G4218 B 1260 DAD (detektor z nizom diod), 
− G1362 A RID (detektor refrakcijskega indeksa), 
− kolona Sugar-Pak (6,5 x 300 mm, Waters, ZDA). 
 rotacijski evaporator, 
 razsoljevalna kolona. 
Pogoji analize: Analiza poteka pri temperaturi vzorcev 20 °C, temperaturi kolone 80 °C in 
temperaturi RID detektorja 40 °C. Kot mobilno fazo uporabljamo NaCa2EDTA v 
koncentraciji 50 mg/l s pretokom 0,5 ml/min. Za analizo injiciramo 50 µl vzorca. Analizo 
izvajamo za vsak vzorec v dveh paralelkah. 
 
Potek dela:  
Zatehtamo 1 g vzorca in ga omočimo z 1 ml 96 % etanola. Dodamo 40 ml Na malat pufra, ki 
vsebuje 50 enot/ml α-amilaze in 3,4 enote/ml amiloglukozidaze. Vzorce inkubiramo 16 h na 
temperaturi 37 °C v stresalni vodni kopeli. Vzorce mešamo orbitalno. Po končani inkubaciji 
vzorcem dodamo 3 ml 0,75 M TRIS pufra in vzorce v vodni kopeli segrevamo na 90 °C 20 
min. Vzorce ohladimo in dodamo 0,1 ml proteaze in inkubiramo v stresalni vodni kopeli 30 
min na 60 °C. Po končani inkubaciji dodamo 4 ml 2 M ocetne kisline in 1 ml internega 
standarda D-sorbitola (100 mg/ml). Vzorce filtriramo s pomočjo vakuuma preko filtrirnih 
lončkov. Ostanek na filtrirnih lončkih, ki predstavlja NPV, speremo z vodo (2 x 10 ml, 60 
°C). Filtrat oborimo s 96 % etanolom (70 ml filtrata in 280 ml 96 % etanola, segretega na 60 
°C) in obarjamo 1 h. Medtem ostanek na filtrirnem lončku speremo z etanolom in acetonom 
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(3 x 10 ml 78 % etanola, 3 x 10 ml 96 % etanola in 3 x 10 ml acetona). Po končanem 
obarjanju vzorce filtriramo s pomočjo vakuuma. Ostanek na filtrirnih lončkih, ki predstavlja 
TPV, speremo z etanolom in acetonom (enak postopek kot pri prvi filtraciji). Filtratu 
izmerimo volumen in polovico koncentriramo na rotacijskem evaporatorju (vakuum, 50 °C) 
do suhega. Vzorec rehidriramo s 5 ml dvakrat destilirane vode in odvzamemo 2 ml alikvota, 
ki ga razsolimo. Razsoljen vzorec, raztopljen v dvakrat destilirani vodi, ponovno posušimo s 
pomočjo rotacijskega evaporatorja. Posušen vzorec rehidriramo z 2 ml dvakrat destilirane 
vode in ga prefiltriramo preko 0,45 µm filtra v vialo. Vzorce analiziramo s tekočinsko 
kromatografijo. Vsebnost NPV in TPV ter SPV v vzorcu izračunamo s pomočjo enačb 3-6 
Shema dela je predstavljena na sliki 3b (poglavje 2.5.2). Vsak sestavljeni vzorec smo 
analizirali v štirih paralelkah. 
 
𝑁𝑃𝑉 𝑎𝑙𝑖 𝑇𝑃𝑉 𝑔/100𝑔
∗ , ∗ , ∗ , ∗ ,
∗ 100   …(3) 
 
NPV: netopna prehranska vlaknina 
TPV: topna prehranska vlaknina 
mo: masa ostanka (g) 
V1: volumen porabe 0,1 M HCl 
mp: masa pepela (g) 
ms: masa ostanka slepega vzorca (g) 
Vs: volumen porabe 0,1 M HCl pri slepem vzorcu 
mps: masa pepela slepega vzorca (g) 
m: masa vzorca (g) 
 
𝑅𝑓 ∗            …(4) 
 
Rf: faktor odzivnosti 
PaGlu: površina kromatografskega vrha glukoze 
Pais: površina kromatografskega vrha internega standarda 
mGlu: masa glukoze (g) 




          …(5) 
 
PVNMM: prehranska vlaknina z nizko molekulsko maso 
Rf: faktor odzivnosti 
mis: masa internega standarda (0,100 g)  
Pa1: površina kromatografskega vrha vzorca 
Pais: površina kromatografskega vrha internega standarda 
m: masa vzorca (g) 
 
𝑆𝑃𝑉 𝑁𝑃𝑉 𝑇𝑃𝑉 𝑃𝑉𝑁𝑀𝑀         …(6) 
 
SPV: skupna prehranska vlaknina 
NPV: netopna prehranska vlaknina 
TPV: topna prehranska vlaknina 
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Metoda za določanje vsebnosti rezistentnega škroba je encimsko spektrofotometrična metoda, 
pri kateri z encimsko hidrolizo škroba odstranimo prebavljivi škrob, nato pa rezistentni škrob 
raztopimo v alkalnem mediju in ga hidroliziramo z uporabo amiloglukozidaze. Glukozo, ki je 
nastala s hidrolizo rezistentnega škroba, spektrofotometrično določimo z merjenjem 




 10 mM Na malat pufer (pH 6),  
 96 % etanol, 
 50 % etanol,  
 2 M KOH,  
 1,2 M Na acetat pufer (pH 3,8), 
 GOPOD (glukoza oksidaza in peroksidaza s 4-aminoantipirinom). 
 
Pribor in oprema: 
 analitska tehnica (Scalter SPB 31), 
 15 ml centrifugirke,  
 bučke (100 ml), 
 magnetno mešalo z možnostjo gretja (Rotamix 550 MMH), 
 vodna kopel z linearnim mešanjem (Grant OLS 26), 
 spektrofotometer (Carry 8454, Agilent Technologies), 
 centrifuga (5810, Eppendorf), 
 epruvete 10 ml, 
 makro kivete, 
 vrtinčni mešalnik. 
 
Potek dela: 
Zatehtamo 100 mg vzorca, dodamo 4 ml α-amilaze in amiloglukozidaze, raztopljene v 10 mM 
Na malat pufru. Vzorec inkubiramo v stresalni vodni kopeli 16 h na temperaturi 37 °C. 
Mešanje mora dosegati 200 nihajev na minuto s hodom vsaj 35 mm za popolno hidrolizo 
prebavljivega škroba. Po končani inkubaciji hidrolizo prekinemo z dodatkom 4 ml 96 % 
etanola in vzorec centrifugiramo 10 min na 3000 obr/min in odlijemo supernatant. Dodamo 2 
ml 50 % etanola, premešamo na vrtinčnem mešalniku in dodamo 6 ml 50 % etanola. Ponovno 
Ferjančič B. Aplikacija metode AOAC 2011.25 za določanje prehranske vlaknine in njen vpliv na oceno vnosa z živili.  
   Dokt. disertacija. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, 2021   38 
 
 
centrifugiramo in odlijemo supernatant. Postopek ponovimo dvakrat. Dodamo magnetno 
mešalo in 2 ml 2 M KOH. V ledeni kopeli z mešanjem na magnetnem mešalu 20 min 
resuspendiramo pelet rezistentnega škroba. Dodamo 8 ml 1,2 M Na acetat pufra (pH 3,8) in 
0,1 ml amiloglukozidaze. Vzorec inkubiramo 30 min na 50 °C v vodni kopeli z občasnim 
mešanjem na vrtinčnem mešalu. Po končani inkubaciji vzorec centrifugiramo 10 min na 3000 
obr/min. Odvzamemo 0,1 ml alikvota vzorca in dodamo 3 ml reagenta GOPOD ter 
inkubiramo 20 min na 50 °C. Po koncu inkubacije izmerimo absorbanco vzorca pri valovni 
dolžini 505 nm. Spektrofotometer umerimo s slepim vzorcem (100 µl 100 mM natrijevega 
acetata (pH 3,8) in 3 mL reagenta GOPOD). Poleg vzorcev izmerimo tudi absorbanco 
standardne raztopine glukoze (100 µl glukoze (1 mg/ml) in 3 ml reagenta GOPOD). Vsebnost 
rezistentnega škroba izračunamo po enačbi 7. Postopek določanja rezistentnega škroba je 
predstavljen na sliki 5. Vsak sestavljeni vzorec smo analizirali v štirih paralelkah. 
 
𝑅Š 𝐴 ∗ 𝐹 ∗ ,
,
∗ ∗ ∗           …(7) 
𝐹   
 
A: absorbanca 
F: faktor absorbance (razmerje med 100 in absorbanco umeritvene točke glukoze) 
m: masa vzorca 
10,3/0,1: razmerje volumna vzorca/alikvot vzorca 
162/180: razmerje med molsko maso monomerne enote škroba in glukoze 
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Slika 5: Shema določanja rezistentnega škroba. 
Figure 5: Protocol for resistant starch determination. 
 
3.6 IZRAČUN VNOSA PREHRANSKE VLAKNINE ZA ODRASLO AKTIVNO 
POPULACIJO  
 
Za izračun vnosa prehranske vlaknine smo razvili model, ki nam omogoča prikazati razlike v 
oceni vnosa prehranske vlaknine pri odrasli aktivni populaciji na podlagi uporabljenih metod 
za določanje vsebnosti prehranske vlaknine. Model nam omogoča izračun vnosa prehranske 
vlaknine na podlagi rezultatov kemijskih analiz, opravljenih v okviru doktorske disertacije, in 
glede na podatke iz podatkovnih baz o sestavi živil.  
 
Model je sestavljen iz šestih skupin živil, ki najbolj doprinesejo k vnosu prehranske vlaknine 
v prehrani odraslih Slovencev. Izbrane skupine so: zelenjava, krompir in izdelki iz krompirja, 
sadje (sveže in predelano), kruh in žita, stročnice in izdelki, ter oreški in semena. Živila, ki so 
vključena v model, so tudi živila, ki so izbrana kot vzorci za analizo vsebnosti prehranske 
vlaknine. Živila smo izbrali glede na pogostost uživanja. Podatke o pogostosti uživanja smo 
pridobili iz nacionalne raziskave SI.Menu 2017/18. V nabor vzorcev in model smo uvrstili 
živila, ki so se glede na obseg živil v skupini uvrstila med najpogosteje zaužita živila znotraj 
posamezne skupine. Model smo postavili s tako imenovano »vsiljeno izbiro«. Predhodno smo 
pridobili podatke o vnosu živil znotraj posameznih skupin živil iz nacionalne raziskave 
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SI.Menu 2017/18. Na podlagi modusov izbranih živil smo izračunali vsoto vseh modusov, ki 
nam je predstavljala celoto živil znotraj skupine. Delež vnosa znotraj skupine smo za vsako 
izbrano živilo izračunali kot razmerje med modusom izbranega živila in vsoto modusov vseh 
izbranih živil znotraj skupine. Tako smo dobili delež, ki ga predstavlja posamezno živilo za 
vnos v okviru svoje skupine. Na podlagi deležev smo ocenili teoretični dnevni vnos 
prehranske vlaknine v gramih. Na podlagi rezultatov kemijskih analiz za določanje vsebnosti 
prehranske vlaknine z metodama AOAC 991.43 in AOAC 2011.25 ter podatkov, pridobljenih 
iz štirih podatkovnih baz o sestavi živil, smo izračunali vnos prehranske vlaknine. 
Uporabljene podatkovne baze so dostopne preko orodja FoodExplorer na platformi EuroFir. 
Podatkovne baze o sestavi živil smo izbirali po ključu oddaljenosti države od Slovenije. 
Primarno smo podatke za posamezno živilo pridobili iz slovenske baze, nato pa ostale tri 
podatke iz baz najbližjih držav, kjer je bil podatek dostopen. V primeru manjkajočih podatkov 
smo po istem ključu uporabili naslednjo bazo podatkov, ki je vsebovala želeni podatek. 
Podatke smo pridobili primarno iz slovenske, italijanske, avstrijske, madžarske, nizozemske 
in francoske podatkovne baze o sestavi živil. Kjer v navedenih bazah nismo pridobili podatka 
o vsebnosti prehranske vlaknine, smo uporabili druge baze, dostopne na platformi EuroFir. Z 
modelom smo določili teoretične dnevne vnose prehranske vlaknine, ki jih med seboj lahko 
primerjamo in s tem ocenimo razlike glede na izvor podatkov o vsebnosti prehranske 
vlaknine. Pomanjkljivost modela je izpuščanje manj pogosto zaužitih živil, zato lahko zgolj 
ocenimo dnevni vnos prehranske vlaknine pri opazovani populaciji. Za natančnejšo oceno bi 
morali v model zajeti večje število živil.  
 
3.7 IZDELAVA IN ANALIZA PIŠČANČJIH BARJENIH KLOBAS, OBOGATENIH S 
PREHRANSKO VLAKNINO 
 
V sklopu raziskave smo preoblikovali piščančje barjene klobase v mesni izdelek, ki ga lahko 
označimo s prehransko trditvijo vir vlaknine ali visoka vsebnost vlaknine, nismo pa jih 
nameravali označiti z zdravstveno trditvijo. Za dodane prehranske vlaknine smo se odločili na 
podlagi njihovih ustreznih tehnoloških lastnosti, ki so bile potrjene v že opravljenih študijah 
(Cofrades in sod., 2000; Osheba in sod., 2013; Yuosefi in sod., 2018).  
 
3.7.1 Material za izdelavo piščančjih barjenih klobas 
 
 strojno izkoščeno piščančje meso (Pivka); sestava: 20,85 % beljakovin, 8,24 % 
maščob in 70,87 % vode, 
 sončnično olje blagovne znamke Cekin, 
 ledena voda, 
 mešanica začimb za posebno salamo (Prava Aroma d.o.o.), 
 nitritna sol (0,6 % Na-nitrita) (Prava Aroma), 
 fosfatni preparat Aroma Univerzal K (Prava Aroma) (E450, E451, E452, E316), 
 izolat ovsenih vlaknin (Vitacel) (89 g/100 g NPV, 1 g/100 g SPV) ,  
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 inulin v prahu (MyProtein) (90 g/100 g TPV), 
 luščine indijskega trpotca (Malinca, poreklo Indija) – 85 %  deklariranih vlaknin 
(zmlete na velikost delcev premera 250 µm) (določeno z metodo AOAC 991.43 81,9 g 
NPV, 15,7 TPV). 
 
3.7.2 Izdelava piščančjih barjenih klobas 
 
V kutru (Stephen UMC 5, Nemčija) smo nekaj sekund na 2400 obr/min mleli piščančje prsi 
skupaj s fosfatnim preparatom Aroma Univerzal K in polovico ledene vode. Nato smo dodali 
začimbe in nitritno sol in ponovno mešali na 2400 obr/min dokler masa ni dosegla 8 °C. Po 
mešanju smo dodali drugo polovico ledene vode in dodatek prehranske vlaknine. Pri izdelavi 
kontrolnih klobas smo dodali samo ledeno vodo. Mešanico smo mešali 1 minuto in dodali 
olje, kjer je bilo to predvideno v recepturi. Mešanico smo mešali na 2700 obr/min v vakuumu 
dokler ni dosegla temperature 12 °C. Tako pripravljene emulzije smo napolnili v 
celulozno/sintetične ovitke s premerom 40 mm in oblikovali klobase dimenzij 150 x 40 mm. 
Zapakirane klobase smo toplotno obdelali z vodno paro v dimni komori dokler niso dosegle 
središčne temperature 72 °C. Klobase smo hranili na temperaturi 1 °C do kemijskih in 
senzoričnih analiz. Vse klobase so bile izdelane v dveh ponovitvah. Receptura za izdelavo 
klobas je predstavljena v preglednici 9. Klobase smo izdelali v dveh ločenih serijah. 
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Preglednica 9: Receptura piščančjih barjenih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino.  




Kontrola Inulin 3 Inulin 6 Oves 3 Oves 6 Psilium 3 Psilium 6 
Piščančje 
meso 
56 54 52 54 53 54 53 
Ledena voda 36 35 39 35 39 35 39 
Olje 
(sončnično) 
5,6 5,4 - 5 - 5,4 - 
Nitritna sol 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 
Fosfatni 
preparat 
0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 
Mešanica 
začimb 
0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 
Inulin - 3,7 7 - - - - 
Ovsena 
vlaknina 
- - - 3,37 6,3 - - 
Psilium - - - - - 3,4 6,6 
-: ni dodatka.  
 
3.7.3 Določanje hranilne vrednosti preoblikovanih piščančjih barjenih klobas 
 
Piščančjim barjenim klobasam, obogatenim s prehransko vlaknino, in kontrolnim klobasam 
smo v sklopu določitve hranilne vrednosti določili vsebnost vode, beljakovin, maščob, pepela 
in prehranske vlaknine. Vsebnost vode v barjenih klobasah smo določili po uradnem postopku 
AOAC Official Method 950.46 Moisture in Meat (1997), vsebnost beljakovin po metodi 
AOAC Official Method 928.08 Nitrogen in Meat Kjeldahl Method (1997), vsebnost maščob z 
metodo AOAC Official Method 991.36 Fat in Meat and Meat Product (1997) in vsebnost 
pepela po uradni metodi AOAC Official Method 920.153 Ash of Meat (1997). Prehransko 
vlaknino smo v piščančjih barjenih klobasah določili po metodi AOAC 991.43, kot je opisano 
v poglavju 3.3. Vzorec klobas za določanje hranilne vrednosti smo sestavili iz obeh serij 
klobas (1:1). Vsak posamezen sestavljen vzorec smo analizirali v štirih paralelkah. 
 
3.7.4 Izračun energijske vrednosti (EV) (FAO, 2002) 
 
Energijsko vrednost piščančjih barjenih klobas smo izračunali iz vsebnosti beljakovin, 
maščob in prehranske vlaknine z uporabo pretvorbenih faktorjev za izračun: 
 beljakovine: 17 kJ/g (4 kcal/g), 
 maščobe: 37 kJ/g (9 kcal/g), 
 prehranska vlaknina: 8 kJ/g (2 kcal/g). 
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EV vzorca (kJ/100 g) = vsebnost beljakovin (g/100 g) ꞏ 17 kJ/g + vsebnost maščob (g/100 g) ꞏ 
37 kJ/g + vsebnost prehranske vlaknine (g/100 g) ꞏ 8 kJ/g               …(8) 
 
3.7.5 Analiza barve  
 
Za določanje vrednosti Commission Internationale de l'Eclairage (CIE; Mednarodna komisija 
za osvetlitev) L* (svetlost), a* (±, rdeča do zelena) in b* (±, rumena do modra) na površini 1 
cm debele rezine iz vsake eksperimentalne skupine piščančjih barjenih klobas smo uporabili 
kromometer (Minolta CR-200b; Konica Minolta Optics, Inc., Osaka, Japonska). Za umeritev 
kromometra smo uporabili belo keramično ploščico s specifikacijami Y = 93,8, x = 0,3134, y 
= 0,3208. Barvne vrednosti L*, a* in b* smo podali kot povprečje štirih paralelnih meritev, 
izmerjenih na različnih mestih na površini vsake rezine klobase vsake serije izdelave. 
 
3.7.6 Določanje profila teksture  
 
Meritve teksturnih lastnosti barjenih klobas smo izvedli z instrumentom Texture Analyser 
TA.XT Plus (Stable Micro System Ltd., Surrey, VB). Izvedli smo analizo TPA (ang. Texture 
Profile Analysis). Pred meritvijo smo vzorcem odstranili ovitke in jih z nožem narezali na 
valje z višino 3 cm in premerom 4 cm. Rezultat je povprečje štirih meritev v vsaki seriji 
izdelave.  
 
Pri omenjeni analizi TPA smo kot kontaktni nastavek uporabili bat s premerom 100 mm 
(P100). Hitrost bata je bila 5 mm/s. Vzorci so bili stisnjeni dvakrat na 50 % prvotne višine, 
med dvema cikloma stiskanja pa je preteklo 5 sekund. Uporabili smo nastavek, ki omogoča 
meritve do 500 N. Iz izrisane krivulje smo dobili naslednje parametre teksture: 
 trdota (angl. Hardness), 
 adhezivnost (angl. Adhesivness), 
 prožnost (angl. Springiness), 
 kohezivnost (angl. Cohesivness), 
 gumijavost (angl. Gumminess), 
 žvečljivost (angl. Chewiness), 
 elastičnost (angl. Resilience). 
 
3.7.7 Senzorična analiza  
 
Piščančje barjene klobase smo senzorično ocenili s strokovnim panelom šestih izšolanih 
strokovnjakov z izkušnjami na področju senzoričnega ocenjevanja mesa in mesnih izdelkov. 
Ocenjevanje vzorcev je potekalo v senzoričnem laboratoriju, v definiranih in kontroliranih 
pogojih. Pred izvedbo smo vzorce narezali na približno 1 cm debele rezine in jih 
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ocenjevalcem predstavili posamično na krožnikih, označenih s kodo. Vsak preskuševalec je 
dobil v ocenjevanje dve rezini vzorca v naključnem vrstnem redu. Za ocenjevanje barve, 
vonja, arome, sočnosti in občutka v ustih smo uporabili metodo kvantitativne opisne analize z 
lestvico z vrednostmi od 1 in 7. Na tej lestvici 1 pomeni, da lastnost ni izražena ali da je 
popolnoma nesprejemljiva, 7 pa močno izraženo lastnost (ISO 4121, 2003). Za ocenjevanje 
slanosti in trdote smo uporabili lestvico »ravno prav« (ang. JAR – just about right), kjer 1 
pomeni premalo izraženo, 4 optimalno izraženo in 7 preveč izraženo slanost oz. trdoto 
(Gašperlin in sod., 2014). 
 
Dodatno smo preverjali tudi senzorične lastnosti teksture. Uporabili smo metodo 10 cm 
nestrukturirane lestvice. Ocenili smo intenzivnost naslednjih senzoričnih opisnikov teksture: 





Izraženo intenzivnost navedenega opisnika so preskuševalci označili na 10 cm lestvici, kjer je 
levi konec predstavljal neizražen opisnik teksture, desni pa zelo izražen opisnik. Preskuševalci 
so analizo izvedli v sklopu osnovne senzorične analize.  
  
Piščančje barjene klobase, obogatene s prehransko vlaknino, smo ocenili tudi s potrošniškim 
panelom. Ocenjevanje s potrošniki je potekalo ločeno od ocenjevanja strokovnega panela. Pri 
ocenjevanju piščančjih barjenih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino, je sodelovalo 30 
potrošnikov (študenti in zaposleni na Oddelku za živilstvo), ki so ocenjevali videz, vonj, okus, 
aromo, sočnost, občutek v ustih (7-točkovna hedonska lestvica) in celokupno všečnost (9-
točkovna hedonska lestvica). Za obdelavo in prikaz rezultatov smo opisne izraze pretvorili v 
številčne ocene, kjer ocena 1 pomeni izredno ne ugaja/zelo ne ugaja, ocena 7 oz. 9 pa zelo 
ugaja/izredno ugaja.    
 
3.8 STATISTIČNA ANALIZA 
 
Pridobljene podatke smo zbrali in uredili v programu Excel 2013. Statistično obdelavo 
podatkov smo izvedli s programom R 3.6.3. Ujemanje podatkov o vsebnosti prehranske 
vlaknine, določene z metodama AOAC 991.43 in AOAC 2011.25, ter podatke o vsebnosti 
prehranske vlaknine v izbranih živilih, pridobljene iz podatkovnih baz o sestavi živil, smo 
preverili z enosmerno analizo varianc (ANOVA) na osnovi splošnega linearnega modela, saj 
so bili normalno porazdeljeni in so imeli homogene variance, ki smo jih preverili z 
Levenovim testom. Ocene vnosa prehranske vlaknine smo med seboj primerjali z uporabo 
Kruskal-Wallisovega testa v kombinaciji z Dunnovim testom in Holmovo korekcijo p 
vrednosti, saj porazdelitev podatkov ni bila normalna. Rezultate analiz piščančjih klobas, 
obogatenih s prehransko vlaknino, smo preverili z enosmerno ANOVO, saj so imeli normalno 
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porazdelitev in homogene variance, ki smo jih preverili z Levenovim testom, in določili 
korelacije z izračunom Pearsonovih korelacijskih koeficientov. Z namenom preverjanja 
podobnosti z vlaknino obogatenih piščančjih klobas s kontrolnim vzorcem smo izvedli tudi 
multivariatno analizo (PCA).   
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4 REZULTATI  
 
4.1 VPLIV VELIKOSTI DELCEV MLETEGA VZORCA NA DOLOČANJE 
VSEBNOSTI PREHRANSKE VLAKNINE IN REZISTENTNEGA ŠKROBA 
 
V sklopu določanja vsebnosti prehranske vlaknine smo najprej preverili vpliv velikosti delcev 
na določanje vsebnosti prehranske vlaknine z metodo AOAC 991.43 in rezistentnega škroba. 
Vzorce smo pripravili kot je opisano v poglavju 3.2. Želeli smo preveriti, ali mletje vzorca na 
različne velikosti delcev vpliva na določanje vsebnosti prehranske vlaknine in preveriti ali se 
v istem vzorcu z različno velikostjo delcev spremeni razmerje med NPV in TPV. V okviru 
določanja vsebnosti rezistentnega škroba smo preverili, ali mletje vpliva na določanje 
vsebnosti rezistentnega škroba. V okviru raziskovanja vpliva velikosti delcev na določanje 
vsebnosti prehranske vlaknine in rezistentnega škroba na vzorcih konzerviranih stročnic smo 
preverili tudi vpliv naliva na vsebnosti prehranske vlaknine.  
 
Z analizo vsebnosti prehranske vlaknine in rezistentnega škroba v nepredelanih ali delno 
predelanih žitih smo pridobili rezultate, ki so prikazani v preglednici 10. Splošnega vpliva 
velikosti delcev na določanje vsebnosti prehranske vlaknine nismo opazili pri nobenem izmed 
merjenih parametrov (NPV, TPV, SPV in RŠ). Z analizo posameznih vzorcev smo vpliv 
velikosti delcev mletega vzorca na določanje vsebnosti NPV opazili pri ajdovi kaši, ješprenju, 
pšenici in piri. Pridobljeni rezultati niso konsistentni in ne moremo postaviti jasnega trenda 
vpliva velikosti delcev na določanje vsebnosti prehranske vlaknine, saj je bila v vzorcu ajdove 
kaše določena vsebnost NPV največja pri velikosti delcev 500 µm, v vzorcu ješprenja pri 
nedefinirani velikosti delcev (vzorec je vseboval tudi delce večje od 500 µm), v vzorcu 
pšenice je bila največja vsebnost NPV določena pri velikosti delcev 350 µm ter v vzorcu pire 
pri nedefinirani velikosti in delcih velikosti 500 µm. Vpliv velikosti delcev na določanje 
vsebnosti topne vlaknine smo opazili tudi pri vzorcu pšenice, kjer je bila pri velikosti delcev 
350 µm določena največja vsebnost TPV. Vpliv velikosti delcev na določanje vsebnosti SPV 
smo opazili pri vzorcih ajdove kaše, ješprenja, pšenice in pire. Na vzorcu ajdove kaše je bila 
največja določena vsebnost SPV pri delcih velikosti 500 µm, v vzorcu ješprenja pa je bila 
največja določena vsebnost pri delcih nedefinirane velikosti. Ravno nasprotno smo opazili v 
vzorcu pšenice, kjer je bila največja vsebnost SPV določena pri velikosti delcev 350 µm. V 
vzorcu pire pa smo največjo vsebnost SPV določili v vzorcu z nedefinirano velikostjo delcev 
ter pri 500 µm delcih.  
 
Vsebnost rezistentnega škroba se je, podobno kot vsebnost prehranske vlaknine, spreminjala 
glede na velikost delcev, pri primerjavi velikosti delcev znotraj posameznega vzorca. Vpliva 
velikosti delcev na določeno vsebnost rezistentnega škroba nismo potrdili s primerjavo vseh 
vzorcev. Ravno tako nismo opazili enotnega trenda vpliva velikosti delcev na določene 
vsebnosti rezistentnega škroba. Na vzorcu ovsenih kosmičev smo največjo vsebnost 
rezistentnega škroba določili pri vzorcu z nedefinirano velikostjo delcev in mletju delcev na 
velikost 350 µm. V vzorcu ješprenja smo največjo vsebnost rezistentnega škroba določili v 
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vzorcu z nedefinirano velikostjo delcev. Na vzorcih pšenice smo določili primerljivi vsebnosti 
rezistentnega škroba pri vzorcih z nedefinirano velikostjo delcev in vzorcih, mletih na velikost 
delcev 500 µm.  
 
Preglednica 10: Vsebnost prehranske vlaknine in rezistentnega škroba, glede na velikost delcev mletega vzorca, 
v žitih, določena z metodama AOAC 991.43 in AOAC 2002.02. 
Table 10: Dietary fibre and resistant starch content in grains according to milled screen setting for particle size, 
determined with methods AOAC 991.43 and AOAC 2002.02 
Vzorec Velikost delcev Suha snov Prehranska vlaknina (g/100 g) RŠ 
 (µm) (g/100 g) Netopna Topna Skupna (g/100 g) 
Ovseni 
kosmiči 
nedefinirana 96,4 4,35 ± 0,49 a 4,80 ± 0,31 a 9,15 ± 0,33 a 0,24 ± 0,01 b 
500 96,4 4,92 ± 0,81 a 5,09 ± 0,46 a 10,01 ± 1,23 a 0,15 ± 0,03 a 
350 96,4 4,42 ± 0,35 a 4,70 ± 0,32 a 9,13 ± 0,33 a 0,23 ± 0,03 b 
Ajdova 
kaša 
nedefinirana 96,8 2,75 ± 0,20 a 1,17 ± 0,14 a 3,92 ± 0,25 a 0,72 ± 0,20 a 
500 96,8 3,32 ± 0,35 b 1,28 ± 0,29 a 4,59 ± 0,32 b 0,84 ± 0,02 a 
350 96,8 3,06 ± 0,18 ab 1,22 ± 0,25 a 4,28 ± 0,35 ab 0,62 ± 0,16 a 
Ješprenj nedefinirana 93,9 8,23 ± 0,44 c 5,17 ± 0,15 a 13,40 ± 0,33 c 2,41 ± 0,49 b 
 500 93,9 5,88 ± 0,13 b 4,95 ± 0,44 a 10,83 ± 0,38 b 1,52 ± 1,64 ab 
 350 93,9 4,94 ± 0,32 a 5,21 ± 0,13 a 10,15 ± 0,22 a 0,19 ± 0,12 a 
Pšenica nedefinirana 88,6 7,98 ± 0,47 a 1,25 ± 0,27 a 9,23 ± 0,56 a 11,94 ± 0,84 b 
 500 88,6 7,64 ± 0,42 a 1,46 ± 0,30 a 8,96 ± 0,35 a 10,95 ± 0,73 b 
 350 88,6 10,64 ± 0,10 b 3,53 ± 0,42 b 12,36 ± 0,28 b 6,71 ± 0,68 a 
Pira nedefinirana 89,2 8,02 ± 0,78 b 1,60 ± 0,31 a 9,62 ± 0,99 b 12,06 ± 0,47 a 
 500 89,2 7,80 ± 0,13 b 1,70 ± 0,14 a 9,52 ± 0,06 b 11,60 ± 0,37 a 
 350 89,2 4,16 ± 0,36 a 1,39 ± 0,11 a 5,55 ± 0,20 a 12,27 ± 1,25 a 
Primerjava vpliva velikosti delcev v vseh 
vzorcih p = 0,271 p = 0,979 p = 0,309 p = 0,626 
Rezultati so podani kot povprečje ± SD (n = 4), vrednosti z različno črko v stolpcu, znotraj vzorca, se statistično 
značilno razlikujejo (p ≤ 0,05; ANOVA s post-hoc Tukey testom). 
RŠ: rezistentni škrob 
 
Preverili smo tudi vpliv velikosti delcev na določeno vsebnost prehranske vlaknine in 
rezistentnega škroba na vzorcih konzerviranih stročnic, z namenom preveriti ali velikost 
delcev vpliva na določanje vsebnosti prehranske vlaknine in rezistentnega škroba tudi v 
primeru toplotno obdelanih živil, ki so vir škroba (preglednica 11).  
 
Določanje vsebnosti prehranske vlaknine in rezistentnega škroba v primeru vzorcev 
konzerviranih stročnic ni pokazalo splošnega vpliva velikosti delcev na določeno vsebnost 
prehranske vlaknine (NPV, TPV in SPV). Z analizo vpliva velikosti delcev pri posameznih 
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vzorcih smo pri določanju vsebnosti NPV opazili vpliv velikosti delcev v vzorcu fižola brez 
naliva. Večjo vsebnost NPV smo opazili pri vzorcih z nedefinirano in 350 µm velikostjo 
delcev. V vzorcu čičerike z nalivom smo določili manjšo vsebnost NPV in SPV pri vzorcu, 
mletem na velikost 350 µm, v primerjavi z drugimi velikostmi delcev. V vzorcu graha nismo 
opazili vpliva velikosti delcev na določeno vsebnost NPV. Vpliv velikosti delcev na določitev 
vsebnosti TPV smo opazili v vzorcu fižola z nalivom, pri katerem je bila vsebnost TPV pri 
velikosti delcev 500 µm manjša. Na vzorcu čičerike z nalivom je vsebnost TPV naraščala v 
povezavi z zmanjševanjem velikosti delcev. Podoben pojav smo opazili tudi na vzorcu 
čičerike brez naliva, vendar je bila določena vsebnost prehranske vlaknine pri nedoločeni 
velikosti in velikosti delcev 500 µm medsebojno primerljiva. Pri določeni vsebnosti SPV smo 
opazili vpliv velikosti delcev v vzorcu fižola brez naliva, kjer je bila pri 500 µm velikosti 
delcev določena najmanjša vsebnost SPV. Vpliv velikosti delcev smo opazili tudi v vzorcu 
čičerike z nalivom, kjer je bila najmanjša vsebnost SPV določena pri velikosti delcev 350 µm. 
Ostali rezultati so bili med seboj primerljivi in se niso statistično značilno razlikovali. Vpliv 
velikosti delcev na določanje vsebnosti rezistentnega škroba smo opazili le v vzorcu graha z 
nalivom in brez, kjer se je določena vsebnost rezistentnega škroba zmanjševala z 
zmanjševanjem velikosti delcev.  
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Preglednica 11: Vsebnost prehranske vlaknine in rezistentnega škroba, glede na velikost delcev mletega vzorca, 
v konzerviranih stročnicah z in brez naliva, določena z metodama AOAC 991.43 in AOAC 2001.02. 
Table 11: Dietary fibre and resistant starch content in legumes with or without brine, according to milled screen 






Prehranska vlaknina (g/100 g) RŠ 
 (µm) (g/100 g) Netopna Topna Skupna (g/100 g) 
Fižol z 
nalivom 
nedefinirana 17,4 3,02 ± 0,18a 1,28 ± 0,03b 4,30 ± 0,21a 0,51 ± 0,02a 
500 17,1 2,95 ± 0,19a 1,15 ± 0,04a 4,10 ± 0,15a 0,47 ± 0,07a 




nedefinirana 27,8 5,98 ± 0,14b, *** 0,67 ± 0,05a, *** 6,65 ± 0,10b, *** 1,34 ± 0,03a, *** 
500 27,7 5,39 ± 0,30a, *** 0,70 ± 0,04a, *** 6,09 ± 0,27a, * 1,32 ± 0,05a, *** 




nedefinirana 8,8 1,92 ± 0,05b 0,38 ± 0,02a 2,30 ± 0,04b 0,40 ± 0,03a 
500 9,2 1,86 ± 0,06b 0,41 ± 0,02ab 2,26 ± 0,04b 0,40 ± 0,06a 




nedefinirana 31,4 6,49 ± 0,22a, ** 0,32 ± 0,14a, * 5,90 ± 0,69a, * 1,69 ± 0,06a, *** 
500 30,9 5,70 ± 0,72a, *** 0,20 ± 0,06a * 6,74 ± 0,19a, *** 1,68 ± 0,06a, *** 
350 31,5 6,26 ± 0,16a, *** 0,40 ± 0,05b 6,65 ± 0,16a, *** 1,62 ± 0,11a, *** 
Grah z 
nalivom 
nedefinirana 13,2 3,44 ± 0,14a 0,49 ± 0,02a 3,92 ± 0,13a 1,06 ± 0,04b 
500 13,0 3,42 ± 0,14a 0,48 ± 0,04a 3,89 ± 0,12a 1,00 ± 0,02a 




nedefinirana 20,2 5,15 ± 0,14a, * 0,39 ± 0,03a 5,53 ± 0,12a, *** 1,21 ± 0,03b, *** 
500 20,5 4,83 ± 0,12a, *** 0,46 ± 0,11a 5,29 ± 0,07a, *** 1,22 ± 0,01b, *** 
350 20,7 4,87 ± 0,30a, *** 0,55 ± 0,12a 5,42 ± 0,20a, *** 1,16 ± 0,02a, *** 
Primerjava vpliva velikosti delcev v 
vseh vzorcih 
p = 0,828 p = 0,950 p = 0,994 p = 0,904 
Primerjava vpliva naliva v vseh 
vzorcih 
p < 0,001 p = 0,024 p < 0,001 p = 0,071 
Rezultati so podani kot povprečje ± SD (n = 4). Vrednosti z različno črko v stolpcu, znotraj vzorca, se statistično 
značilno razlikujejo (p ≤ 0,05; ANOVA s post-hoc Tukey testom), Studentov t-test * p ≤ 0,05, ** p ≤ 0,01, 
 *** p ≤ 0,001, značilna razlika med vzorci z in brez naliva, znotraj ene velikosti delcev. 
RŠ: rezistentni škrob 
 
Poleg vpliva velikosti delcev smo preverili tudi vpliv naliva na vsebnost prehranske vlaknine 
in rezistentnega škroba, ta je bil pri vseh vzorcih značilen za določeno vsebnost prehranske 
vlaknine, medtem ko za določeno vsebnost rezistentnega škroba vpliva naliva nismo potrdili. 
Vsebnost NPV je bila večja pri vseh vzorcih brez naliva, nasprotno pa je bila vsebnost TPV 
večja pri vzorcih z nalivom, razen v vzorcu graha. Vsebnost SPV je bila večja pri vseh 
vzorcih brez naliva. V vzorcih stročnic brez naliva smo določili tudi večjo vsebnost 
rezistentnega škroba.  
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4.2 PRIMERJAVA VSEBNOSTI PREHRANSKE VLAKNINE, DOLOČENE Z 
METODAMA AOAC 991.43 IN AOAC 2011.25, TER PODATKI IZ 
PODATKOVNIH BAZ O SESTAVI ŽIVIL 
 
V osrednjem delu raziskave smo določili vsebnost prehranske vlaknine v 50 vzorcih živil z 
metodama AOAC 991.43 in AOAC 2011.25 ter jih primerjali med seboj in s podatki o 
vsebnosti prehranske vlaknine, pridobljenimi iz podatkovnih baz o sestavi živil. Za namen 
študije smo uporabili podatkovne baze o sestavi živil, zajete v orodju FoodEXplorer, 
dostopnem na platformi EuroFir, katere namen je zagotavljati informacije o sestavi živil v 
Evropi. Podatke smo pridobili iz podatkovnih baz o sestavi živil, kot je opisano v poglavju 
3.6. Pridobili smo le podatke za vsebnost SPV, ker podatki o vsebnosti NPV in TPV v živilih 
niso navedeni. 
 
4.2.1 Primerjava vsebnosti prehranske vlaknine v zelenjavi, določene z metodama 
AOAC 991.43 in 2011.25, in podatki iz podatkovnih baz o sestavi živil  
 
Primerjava vsebnosti prehranske vlaknine, določene z metodama AOAC 991.43 in AOAC 
2011.25 v vzorcih zelenjave, je pokazala razlike med metodama. Rezultati vsebnosti 
prehranske vlaknine so prikazani v preglednici 12. Pri večini vzorcev zelenjave smo ugotovili, 
da z uporabo metode AOAC 2011.25 določimo večjo vsebnost prehranske vlaknine v vzorcih. 
Razlike med metodama opazimo tudi v vsebnosti NPV in TPV. V vzorcu pora smo opazili 
razlike v vsebnosti NPV, v vzorcu cvetače pa smo opazili večjo vsebnost TPV, določeno z 
uporabo metode 2011.25. V dveh vzorcih zelenjave smo določili primerljivo vsebnost SPV 
med obema metodama (paradižnik in solata, paprika). Oba vzorca imata majhno vsebnost 
PVNMM, ki je glavni vir razlike med določeno SPV glede na uporabljeno metodo.  
 
Primerjava določenih vsebnosti prehranske vlaknine v izbranih vzorcih zelenjave je večinoma 
pokazala dobro ujemanje s podatkovnimi bazami o sestavi živil, kadar smo za analizo 
uporabili metodo AOAC 991.43. V vzorcih kolerabe, solate, brokolija, kumar, pora in kisle 
repe smo opazili odstopanje med določeno vsebnostjo (metoda AOAC 991.43) in 
podatkovnimi bazami. Vsebnosti SPV določene z metodo AOAC 2011.25 se s podatki 
pridobljenimi iz podatkovnih baz o sestavi živil ujemajo pri vzorcu paradižnika, paprike, 
zelja, in kumaric v kisu.  
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Preglednica 12: Vsebnost prehranske vlaknine v zelenjavi, določena z metodama AOAC 991.43 in 2011.25, ter 
primerjava z vrednostmi v podatkovnih bazah o sestavi živil. 
Table 12: Dietary fibre content in vegetables determined with AOAC 991.43 and 2011.25 methods and 









čebula AOAC 991.43 0,92 ± 0,06 a 0,76 ± 0,06 a / 1,68 ± 0,04 a
AOAC 2011.25  1,20 ± 0,62 a 0,51 ± 0,22 a 4,09 ± 0,70 5,80 ± 0,86 b
Podatkovne baze 2,10 ± 0,60 a
korenje AOAC 991.43 3,32 ± 0,12 b 0,47 ± 0,03 a / 3,80 ± 0,08 a
AOAC 2011.25  2,77 ± 0,06 a 0,83 ± 0,04 b 1,62 ± 0,43 5,22 ± 0,41 b
Podatkovne baze  2,94 ± 0,57 a
koleraba AOAC 991.43 2,57 ± 0,18 a 1,05 ± 0,02 a / 3,62 ± 0,18 b
AOAC 2011.25  3,15 ± 0,08 b 1,42 ± 0,05 b 0,18 ± 0,10 4,77 ± 0,11 c
Podatkovne baze  1,99 ± 0,63 a
paradižnik AOAC 991.43 1,24 ± 0,15 a 0,17 ± 0,04 a / 1,41 ± 0,19 a
AOAC 2011.25  1,12 ± 0,05 a 0,16 ± 0,01 a 0,27 ± 0,03 1,55 ±0,09 a
Podatkovne baze   1,32 ± 0,75 a
solata AOAC 991.43 0,53 ± 0,02 a 0,07 ± 0,00 a / 0,60 ± 0,02 a
AOAC 2011.25  0,58 ± 0,38 a 0,17 ± 0,01 b 0,03 ± 0,00 0,78 ± 0,38 a
Podatkovne baze  1,46 ± 0,39 b
paprika AOAC 991.43 1,11 ± 0,12a 0,56 ± 0,07 a / 1,67 ± 0,13 a
AOAC 2011.25  1,13 ± 0,15a 0,83 ± 0,01 b 0,18 ± 0,06 2,13 ± 0,23 a
Podatkovne baze  1,67 ± 0,02 a
cvetača AOAC 991.43 2,48 ± 0,27 a 0,23 ± 0,20 a / 2,78 ± 0,46 a
AOAC 2011.25  2,48 ± 1,67 a 2,88 ± 1,69 b 0,21 ± 0,12 5,57 ± 1,34 b
Podatkovne baze   2,42 ± 0,41 a
brokoli AOAC 991.43 4,13 ± 0,40 a 0,28 ± 0,12 a / 4,41 ± 0,45 b
AOAC 2011.25  5,85 ± 2,08 a 0,56 ± 0,04 b 1,03 ± 0,46 7,40 ± 0,60 c
Podatkovne baze   3,05 ± 0,06 a
kumare AOAC 991.43 0,61 ± 0,05 a 0,22 ± 0,02 b / 0,83 ± 0,04 b
AOAC 2011.25  0,79 ± 0,05 b 0,16 ± 0,02 a 0,14 ± 0,03 1,08 ± 0,05 c
Podatkovne baze  0,60 ± 0,08a
zelje AOAC 991.43 2,02 ± 0,12 a 0,10 ± 0,05 a / 2,12 ± 0,17 a
AOAC 2011.25  2,20 ± 0,27 a 0,51 ± 0,03 b 0,94 ± 0,93  3,65 ± 1,10 b
Podatkovne baze  2,77 ± 0,24 ab
por AOAC 991.43 1,94 ± 0,02 a 0,46 ± 0,01 a / 2,40 ± 0,03 a
AOAC 2011.25  2,12 ± 0,02 b 0,45 ± 0,01 a 1,57 ± 0,07 4,14 ± 0,06 c
Podatkovne baze   3,11 ± 0,44 b
bučke AOAC 991.43 0,75 ± 0,01 a 0,16 ± 0,07 a / 0,91 ± 0,07 a
AOAC 2011.25  0,98 ± 0,07 b 0,16 ± 0,04 a 0,64 ± 0,10 1,79 ± 0,12 b
Podatkovne baze   1,08 ± 0,18 a
kumarice v 
kisu 
AOAC 991.43 1,04 ± 0,04 a 0,37 ± 0,02 a / 1,41 ± 0,06 a
AOAC 2011.25  1,46 ± 0,28 b 0,54 ± 0,03 b 0,15 ± 0,08 2,15 ± 0,27 b
Podatkovne baze   1,55 ± 0,40 ab
kisla repa AOAC 991.43 0,81 ± 0,06 a 0,59 ± 0,06 a / 1,40 ± 0,07 a
AOAC 2011.25  1,16 ± 0,04 b 0,86 ± 0,06 b 4,70 ± 0,29 6,97 ± 0,23 c
Podatkovne baze  2,69 ± 0,00 b
kislo zelje AOAC 991.43 2,52 ± 0,02 a 0,36 ± 0,03 a / 2,88 ± 0,04 a
AOAC 2011.25  2,74 ± 0,09 b 0,49 ± 0,05 b 2,70 ± 0,33 5,93 ± 0,31 b
Podatkovne baze   2,50 ± 0,48 a
pasiran 
paradižnik 
AOAC 991.43 1,09 ± 0,56 a 3,77 ± 0,61 a / 4,64 ± 0,66 a
AOAC 2011.25  1,68 ± 0,41 a 4,24 ± 0,85 a 1,51 ± 0,27 7,43 ± 0,71 b
Podatkovne baze   2,50 ± 0,48 a
/: metoda ne zajema te frakcije prehranske vlaknine, NPV: netopna prehranska vlaknina, TPV: topna prehranska 
vlaknina, PVNMM: prehranska vlaknina z nizko molekulsko maso, SPV: skupna prehranska vlaknina. Rezultati 
so podani kot povprečje ± SD (n = 4). Vrednosti z različno črko v stolpcu, znotraj vzorca, so statistično značilno 
različne (p ≤ 0,05; ANOVA s post-hoc Tukey testom).  
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4.2.2 Primerjava vsebnosti prehranske vlaknine v krompirju in izdelkih iz krompirja, 
določene z metodama AOAC 991.43 in 2011.25, in podatki iz podatkovnih baz o 
sestavi živil  
 
Vsebnost prehranske vlaknine, določena z metodama AOAC 991.43 in AOAC 2011.25, se v 
vzorcih krompirja in izdelkih iz krompirja razlikuje glede na uporabljeno metodo. Opazili 
smo razlike v določeni vsebnosti NPV in TPV. Tako lahko v vzorcih kuhanega krompirja, 
ocvrtega krompirja in krompirjevih njokov opazimo večje vsebnosti NPV, določene z metodo 
AOAC 2011.25. V vzorcih pečenega in ocvrtega krompirja smo opazili, da smo z uporabo 
metode AOAC 2011.25 določili manjšo vsebnost TPV oz. le te nismo določili. Z uporabo 
metode AOAC 2011.25 smo v vzorcih krompirja in izdelkih iz krompirja določili večjo 
vsebnost SPV. V večini vzorcev je razlika posledica določitve PVNMM, ki je metoda AOAC 
991.43 ne zajame. Izjema je vzorec pečenega krompirja, kjer ni razlike med vsebnostjo SPV 
med metodama AOAC 991.43 in AOAC 2011.25 (preglednica 13). 
 
Pri primerjavi določene vsebnosti prehranske vlaknine v vzorcih krompirja in izdelkov iz 
krompirja smo opazili ujemanje poročanih vrednosti iz podatkovnih baz o sestavi živil in 
vsebnostjo prehranske vlaknine, določene z metodo AOAC 991.43. Le v primeru ocvrtega 
krompirja je poročana vsebnost prehranske vlaknine značilno manjša, kot je določena z 
metodo AOAC 991.43.  
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Preglednica 13: Vsebnost prehranske vlaknine v krompirju in izdelkih iz krompirja, določena z metodama 
AOAC 991.43 in 2011.25, ter primerjava z vrednostmi v podatkovnih bazah o sestavi živil. 
Table 13: Dietary fibre content in potato and potato products determined with AOAC 991.43 and 2011.25 
methods and comparison with data in food composition databases. 








kuhan krompir AOAC 991.43 0,73 ± 0,01 a 0,48 ± 0,03 a / 1,21 ± 0,03 a 
AOAC 2011.25  1,07 ± 0,07 b 1,14 ± 0,03 b  0,24 ± 0,02 2,44 ± 0,08 b 
Podatkovne baze    1,87 ± 0,43 a 
pečen krompir AOAC 991.43 2,11 ± 0,57 a 1,48 ± 0,48 b / 3,39 ± 0,18 a 
AOAC 2011.25  2,59 ± 0,14 a 0,00 ± 0,00 a  1,75 ± 0,75 4,34 ± 0,67 a  
Podatkovne baze    1,92 ± 0,38 a 
ocvrt krompir AOAC 991.43 2,81 ± 1,11 a 2,76 ± 0,79 b / 4,51 ± 1,39 b 
AOAC 2011.25  6,65 ± 0,10 b 0,00 ± 0,00 a 1,79 ± 0,55 7,96 ± 0,08 c 
Podatkovne baze    1,79 ± 0,64 a 
krompirjevi 
njoki (kuhani) 
AOAC 991.43 1,56 ± 0,30 a 0,58 ± 0,05 a / 2,14 ± 0,35 a 
AOAC 2011.25  2,14 ± 0,09 b  1,31 ± 0,21 b 20,82 ± 0,75 24,54 ± 0,58 b 
Podatkovne baze    1,95 ± 0,06 a 
čips AOAC 991.43 1,98 ± 0,51 a 0,95 ± 0,39 a / 2,93 ± 0,82 a 
AOAC 2011.25  1,82 ± 1,01 a 1,98 ± 0,17 b 2,95 ± 0,13 7,24 ± 0,48 b 
Podatkovne baze     3,95 ± 0,37 a 
/: metoda ne zajema te frakcije prehranske vlaknine, NPV: netopna prehranska vlaknina, TPV: topna prehranska 
vlaknina, PVNMM: prehranska vlaknina z nizko molekulsko maso, SPV: skupna prehranska vlaknina. Rezultati 
so podani kot povprečje ± SD (n = 4). Vrednosti z različno črko v stolpcu, znotraj vzorca, so statistično značilno 
različne (p ≤ 0,05; ANOVA s post-hoc Tukey testom).  
 
4.2.3 Primerjava vsebnosti prehranske vlaknine v sadju in sadnih sokovih, določene z 
metodama AOAC 991.43 in 2011.25, in podatki iz podatkovnih baz o sestavi živil 
 
S primerjavo določene vsebnosti prehranske vlaknine v sadju in sadnih sokovih, z metodama 
AOAC 991.43 in AOAC 2011.25, smo ugotovili razlike med metodama. V vzorcih banane, 
mandarine, pomaranče, grozdja, suhih jabolk in limoninega soka, smo z uporabo metode 
AOAC 2011.25 določili večjo vsebnost NPV v naštetih vzorcih. V vzorcih banane, grozdja in 
pomarančnega soka smo določili statistično značilno večjo vsebnost TPV z uporabo metode 
AOAC 2011.25. V vzorcu mandarine in hruške smo določili statistično značilno manjšo 
vsebnost TPV (preglednica 14). Ugotovili smo, da se določena vsebnost SPV, razen v vzorcu 
hruške in limoninega soka, razlikuje. Določena vsebnost prehranske vlaknine z metodo 
AOAC 2011.25 je večja v primerjavi z vsebnostjo, določeno z metodo AOAC 991.43. Razlike 
v vsebnosti so povečini posledica določanja PVNMM z metodo AOAC 2011.25.  
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Preglednica 14: Vsebnost prehranske vlaknine v sadju in sadnih sokovih, določena z metodama AOAC 991.43 in 
2011.25, ter primerjava z vrednostmi v podatkovnih bazah o sestavi živil. 
Table 14: Dietary fibre content in fruit and fruit juices determined with AOAC 991.43 and 2011.25 methods and 
comparison with data in food composition databases. 








banana AOAC 991.43 1,26 ± 0,09 a 0,63 ± 0,20 a / 1,89 ± 0,17 a 
AOAC 2011.25  2,36 ± 0,10 b  1,00 ±0,04 b 0,76 ± 0,16 4,13 ± 0,12 b 
Podatkovne baze     2,18 ± 0,82 a 
jabolko AOAC 991.43 1,41 ± 0,06 a 0,44 ± 0,08 a / 1,85 ± 0,10 a 
AOAC 2011.25  1,44 ± 0,89 a 0,40 ± 0,03 a 2,65 ± 0,20 5,00 ± 0,08 c 
Podatkovne baze    2,02 ± 0,01b 
mandarina AOAC 991.43 0,34 ± 0,02 a 0,71 ± 0,05 b / 1,05 ± 0,07 a 
AOAC 2011.25  1,21 ± 0,08 b 0,37 ± 0,01 a 0,36 ± 0,02 1,94 ± 0,09 b 
Podatkovne baze    1,80 ± 0,18 b 
pomaranča AOAC 991.43 3,05 ± 0,25 a 0,47 ± 0,07 a / 3,38 ± 0,16 b 
AOAC 2011.25  3,74 ± 0,15 b  0,62 ± 0,14 a 1,28 ± 0,33 5,63 ± 0,21 c 
Podatkovne baze    1,83 ± 0,17 a  
grozdje AOAC 991.43 1,60 ± 0,12 a 0,57 ± 0,06 a / 2,14 ± 0,08 a 
AOAC 2011.25  3,78 ± 0,66 b 1,72 ± 0,36 b 0,83 ± 0,13 3,48 ± 0,18 b 
Podatkovne baze    1,67 ± 0,28 a 
hruška AOAC 991.43 2,58 ± 0,10 a 1,30 ± 0,18 b / 3,88 ± 0,26 ab 
AOAC 2011.25  2,79 ± 0,18 a 1,02 ± 0,01 a 0,09 ± 0,03  3,90 ± 0,20 b 
Podatkovne baze    2,88 ± 0,83 a 
suha jabolka AOAC 991.43 8,27 ± 0,96 a 3,36 ± 1,13 a / 11,63 ± 1,96 a 
AOAC 2011.25  11,69 ± 0,24 b 1,99 ± 0,65 a 2,46 ± 0,03 15,91 ± 0,24 b 
Podatkovne baze    9,40 ± 0,47 a 
limonin sok AOAC 991.43 0,13 ± 0,08 a 0,13 ± 0,16 a / 0,27 ± 0,11 a 
AOAC 2011.25  0,26 ± 0,05 b  0,10 ± 0,02 a 0,12 ± 0,02 0,47 ± 0,08 a 
Podatkovne baze    0,28 ± 0,19 a 
pomarančni 
sok 
AOAC 991.43 0,58 ± 0,34 a 0,11 ± 0,22 a / 0,58 ± 0,34 b 
AOAC 2011.25  0,44 ±0,06 a 0,48 ± 0,04 b 0,21 ±0,04 1,12 ± 0,07 c  
Podatkovne baze    0,03 ± 0,05 a  
jabolčni sok AOAC 991.43 0,28 ± 0,33 a 0,22 ± 0,26 a / 0,51 ± 0,08 b 
AOAC 2011.25  0,48 ± 0,27 a  0,45 ± 0,27 a 0,62 ± 0,07  1,54 ± 0,08 c  
Podatkovne baze     0,13 ± 0,15 a 
/: metoda ne zajema te frakcije prehranske vlaknine, NPV: netopna prehranska vlaknina, TPV: topna prehranska 
vlaknina, PVNMM: prehranska vlaknina z nizko molekulsko maso, SPV: skupna prehranska vlaknina. Rezultati 
so podani kot povprečje ± SD (n = 4). Vrednosti z različno črko v stolpcu, znotraj vzorca, so statistično značilno 
različne (p ≤ 0,05; ANOVA s post-hoc Tukey testom).  
 
Pri primerjavi vsebnosti SPV, določenimi z uporabo metode AOAC 991.43, ter podatki iz 
podatkovnih baz o sestavi živil smo v skupini vzorcev sadja in sadnih sokov opazili slabo 
ujemanje med podatki iz podatkovnih baz o sestavi živil in eksperimentalno določenimi 
vrednostmi. Ujemanje med vrednostmi iz podatkovnih baz in vrednostmi, določenimi z 
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metodo AOAC 991.43, smo opazili pri vzorcih banane, grozdja, hrušk, suhih jabolk in 
limoninega soka. Pri ostalih vzorcih pa so se vrednosti, pridobljene iz podatkovnih baz o 
sestavi živil, razlikovale od eksperimentalno določene vsebnosti SPV. 
 
4.2.4 Primerjava vsebnosti prehranske vlaknine v kruhu, žitih in žitnih izdelkih, 
določene z metodama AOAC 991.43 in 2011.25, in podatki iz podatkovnih baz o 
sestavi živil 
 
V skupini vzorcev kruha, žit in žitnih izdelkov smo primerjali določene vsebnosti prehranske 
vlaknine in ugotovili, da se vsi vzorci v skupini med seboj razlikujejo v določeni vsebnosti 
SPV, glede na uporabljeno metodo (preglednica 15). Določene vsebnosti NPV se v vzorcih 
pšenične moke (T500), testenin, jajčnih testenin in polente razlikujejo glede na uporabljeno 
metodo za določanje vsebnosti prehranske vlaknine. Z uporabo metode AOAC 2011.25 smo 
določili večje vsebnosti NPV v navedenih vzorcih. Pri primerjavi določene vsebnosti TPV 
smo opazili razlike med metodama pri rezultatih za vzorce pšenične moke (T500), koruznih 
kosmičev in testenin. Slednji je bil edini vzorec, v katerem smo z uporabo metode AOAC 
2011.25 določili večjo vsebnost TPV v primerjavi z uporabo metode AOAC 991.43. 
 
Vzorci se v vsebnosti SPV razlikujejo glede na uporabljeno metodo za določanje vsebnosti 
prehranske vlaknine, kar je razvidno iz preglednice 15. Z uporabo metode AOAC 2011.25 
smo določili večjo vsebnost SPV v vseh vzorcih razen pri vzorcu ješprenja. Ponovno je glavni 
vir razlike med metodama AOAC 991.43 in AOAC 2011.25 zajemanje PVNMM v metodi 
AOAC 2011.25, kar privede do večje vsebnosti SPV. Vsebnosti SPV so v vzorcih belega 
kruha, črnega kruha, pšenične moke (T500) in jajčnih testenin znatno večje, kot smo jih 
določili z metodo AOAC 991.43.  
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Preglednica 15: Vsebnost prehranske vlaknine v kruhu, žitih in žitnih izdelkih, določena z metodama AOAC 
991.43 in 2011.25, ter primerjava z vrednostmi v podatkovnih bazah o sestavi živil. 
Table 15: Dietary fibre content in bread, grains and grain products determined with AOAC 991.43 and 2011.25 
methods and comparison with data in food composition databases. 








bel kruh AOAC 991.43 1,93 ± 1,13 a 1,08 ± 0,12 a / 3,00 ± 1,20 a 
AOAC 2011.25  1,62 ± 1,08 a 1,20 ± 0,05 a  3,81 ± 0,58  6,64 ± 1,07 b  
Podatkovne baze    4,10 ± 0,4 a 
črn kruh AOAC 991.43 2,25 ± 0,11 a 1,11 ± 0,34 a / 3,36 ± 0,41 a 
AOAC 2011.25  2,33 ± 0,11 a  1,09 ± 0,34 a 6,71 ± 1,10 10,13 ± 1,47 b 
Podatkovne baze    4,14 ± 2,40 a 
pšenična moka 
T500 
AOAC 991.43 0,70 ± 0,11 a 1,23 ± 0,32 b / 1,86 ± 0,26 a 
AOAC 2011.25  3,08 ± 1,12 b 0,00 ± 0,00 a  6,06 ± 1,62 9,15 ± 0,78 c 
Podatkovne baze    3,44 ± 0,54 b 
riž (kuhan) AOAC 991.43 1,41 ± 0,06 a 0,44 ± 0,08 a / 1,85 ± 0,10 a 
AOAC 2011.25  1,44 ± 0,89 a 0,40 ± 0,03 a 2,65 ± 0,20 5,00 ± 0,08 b 
Podatkovne baze    2,02 ± 0,16 a 
koruzni 
kosmiči 
AOAC 991.43 1,37 ± 0,13 a 1,37 ± 0,12 b / 2,74 ± 0,22 a 
AOAC 2011.25  2,12 ± 1,26 a 0,55 ± 0,10 a 1,53 ± 0,03 4,82 ± 0,30 b 
Podatkovne baze    4,04 ± 1,71 ab 
ovseni kosmiči AOAC 991.43 5,66 ± 1,30 a 5,39 ± 0,45 a / 11,05 ± 1,69 b  
AOAC 2011.25  7,59 ± 0,38 a 6,05 ± 0,03 a 1,45 ± 0,06 14,94 ± 0,12 c  
Podatkovne baze    7,49 ± 0,68 a  
testenine 
(kuhane) 
AOAC 991.43 1,09 ± 0,22 a 0,76 ± 0,17 a / 1,84 ± 0,06 a 
AOAC 2011.25  2,04 ± 0,02 b  1,13 ± 0,30 b  1,91 ± 0,07 5,08 ± 0,03 b 
Podatkovne baze    1,43 ± 0,55 a 
jajčne testenine 
(kuhane) 
AOAC 991.43 0,57 ± 0,19 a 0,63 ± 0,15 a / 1,21 ± 0,28 a 
AOAC 2011.25  1,70 ± 0,39 b 0,71 ± 0,35 a 7,21 ± 0,91 9,15 ± 1,26 b 
Podatkovne baze    1,35 ± 0,52 a  
polenta 
(kuhana) 
AOAC 991.43 1,20 ± 0,02 a 0,22 ± 0,06 a / 1,43 ± 0,07 a 
AOAC 2011.25  1,53 ± 0,20 b 0,16 ± 0,12 a 1,03 ± 0,29 2,72 ± 0,35 b  
Podatkovne baze    1,21 ± 0,31 a 
ješprenj 
(kuhan) 
AOAC 991.43 3,20 ± 0,05 a 2,11 ± 0,19 a / 5,30 ± 0,16 ab  
AOAC 2011.25  2,45 ± 0,10 a 2,26 ± 0,31 a 1,27 ± 0,05 6,68 ± 0,42 b  
Podatkovne baze    3,37 ± 1,77 a  
rižev napitek AOAC 991.43 0,19 ± 0,03 a 0,25 ± 0,15 a / 0,44 ± 0,18 b 
AOAC 2011.25  0,37 ± 0,02 b 0,08 ± 0,04 a 0,55 ± 0,01 1,00 ± 0,05 c 
Podatkovne baze    0,10 ± 0,00 a 
/: metoda ne zajema te frakcije prehranske vlaknine, NPV: netopna prehranska vlaknina, TPV: topna prehranska 
vlaknina, PVNMM: prehranska vlaknina z nizko molekulsko maso, SPV: skupna prehranska vlaknina. Rezultati 
so podani kot povprečje ± SD (n = 4). Vrednosti z različno črko v stolpcu, znotraj vzorca, so statistično značilno 
različne (p ≤ 0,05; ANOVA s post-hoc Tukey testom).  
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Podatki o vsebnosti prehranske vlaknine, pridobljeni iz podatkovnih baz o sestavi živil, se 
deloma ujemajo z rezultati vsebnosti prehranske vlaknine v vzorcih, določene z metodo 
AOAC 991.43. V vzorcih pšenične moke (T500) in ovsenih kosmičev se rezultati, pridobljeni 
iz podatkovnih baz o sestavi živil, razlikujejo od določenih vrednosti prehranske vlaknine ne 
glede na uporabljeno metodo.  
 
4.2.5 Primerjava vsebnosti prehranske vlaknine v stročnicah in izdelkih, določene z 
metodama AOAC 991.43 in 2011.25, in podatki iz podatkovnih baz o sestavi živil 
 
V skupini vzorcev stročnic in izdelkov smo opazili razlike med določeno vsebnostjo NPV, 
TPV in SPV glede na uporabljeno metodo (preglednica 16). Razlike med metodama smo pri 
določanju NPV opazili pri vzorcu graha v konzervi. Pri tem vzorcu je bila z uporabo metode 
AOAC 2011.25 določena statistično značilna večja vsebnost NPV. Pri določanju TPV smo 
opazili razlike v določeni vsebnosti v vzorcih graha v konzervi in fižola v konzervi. Ponovno 
smo z uporabo metode AOAC 2011.25 določili večjo vsebnost TPV. Določena vsebnost SPV 
v vzorcih stročnic je značilno večja, ko smo vsebnost SPV določali z metodo AOAC 2011.25, 
pri vzorcih graha in stročjega fižola. V skupini vzorcev stročnic je doprinos PVNMM k 
vsebnosti SPV izrazit pri vseh vzorcih. Podatki o vsebnosti prehranske vlaknine, pridobljeni 
iz podatkovnih baz o sestavi živil, so se v skupini stročnic ujemali z našimi rezultati. Podatki 
za vzorec stročjega fižola so se ujemali z vrednostjo, določeno z metodo AOAC 2011.25, 
medtem ko so se v vzorcu sojinega napitka, podatki pridobljeni iz podatkovnih baz ujemali z 
vsebnostjo SPV, določeno z metodo AOAC 991.43 in AOAC 2011.25.  
 
Preglednica 16: Vsebnost prehranske vlaknine v stročnicah in izdelkih, določena z metodama AOAC 991.43 in 
2011.25, ter primerjava z vrednostmi v podatkovnih bazah o sestavi živil. 
Table 16: Dietary fibre content in legumes and legumes products, determined with AOAC 991.43 and 2011.25 
methods and comparison with data in food composition databases. 








grah v konzervi AOAC 991.43 4,60 ± 0,13 a 0,71 ± 0,05 a / 5,30 ± 0,13 a
AOAC 2011.25  5,33 ± 0,09 b 1,62 ± 0,09 b 5,07 ± 0,23  12,02 ± 0,11 b
Podatkovne baze 4,09 ± 1,19 a
stročji fižol AOAC 991.43 1,81 ± 0,15 a 0,19 ± 0,08 a / 2,00 ± 0,23 a
AOAC 2011.25  2,01 ± 0,03 a 0,22 ± 0,05 a 1,07 ± 0,31 3,26 ± 0,36 b
Podatkovne baze 3,01 ± 0,56 b
fižol v konzervi AOAC 991.43 2,69 ± 0,08 a 0,98 ± 0,04 a / 3,67 ± 0,05 a
AOAC 2011.25  2,22 ± 0,39 a 1,29 ± 0,02 b 1,48 ± 0,03 4,99 ± 0,38 a
Podatkovne baze 5,88 ± 3,31 a
sojin napitek AOAC 991.43 0,31 ± 0,34 a 0,17 ± 0,01 a / 0,26 ± 0,26 a
AOAC 2011.25  0,49 ± 0,02 a 0,55 ± 0,04 a 0,54 ± 0,19 1,59 ± 0,21 a
Podatkovne baze 0,67 ± 0,73 a
/: metoda ne zajema te frakcije prehranske vlaknine, NPV: netopna prehranska vlaknina, TPV: topna prehranska 
vlaknina, PVNMM: prehranska vlaknina z nizko molekulsko maso, SPV: skupna prehranska vlaknina. Rezultati 
so podani kot povprečje ± SD (n = 4). Vrednosti z različno črko v stolpcu, znotraj vzorca, so statistično značilno 
različne (p ≤ 0,05; ANOVA s post-hoc Tukey testom).  
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4.2.6 Primerjava vsebnosti prehranske vlaknine v oreških in avokadu, določene z 
metodama AOAC 991.43 in 2011.25, in podatki iz podatkovnih baz o sestavi živil 
 
V skupini oreškov in avokada smo pri primerjavi metod za določanje vsebnosti prehranske 
vlaknine opazili razlike med metodo AOAC 991.43 in metodo AOAC 2011.25. Rezultati so 
predstavljeni v preglednici 17. Z metodo AOAC 2011.25 smo v vzorcih orehov določili 
statistično značilno večjo vsebnost SPV, kot z uporabo metode AOAC 991.43. Razlik med 
metodama nismo pazili v vzorcih mandljev, lešnikov in avokadu. Razlike v določeni 
vsebnosti SPV so posledica zajemanja PVNMM, saj v določanju NPV in TPV v vzorcih 
oreškov ni razlik.  
 
V skupini oreškov in avokada se podatki o vsebnosti prehranske vlaknine, pridobljeni iz 
podatkovnih baz o sestavi živil, večinoma razlikujejo od vsebnosti prehranske vlaknine, 
določenih z obema metodama. Poročane vrednosti iz podatkovnih baz o sestavi živil so 
značilno nižje, kot je vsebnost prehranske vlaknine, ki smo jo določili v tej skupini vzorcev v 
naši študiji razen pri vzorcu lešnikov. 
 
Preglednica 17: Vsebnost prehranske vlaknine v oreških in avokadu, določena z metodama AOAC 991.43 in 
2011.25, ter primerjava z vrednostmi v podatkovnih bazah o sestavi živil. 
Table 17: Dietary fibre content in nuts and avocado determined with AOAC 991.43 and 2011.25 methods and 
comparison with data in food composition databases. 








mandlji * AOAC 991.43 14,90 ± 0,84 a 2,58 ± 0,84 a / 17,48 ± 1,26 b 
AOAC 2011.25  15,17 ± 0,76 a 3,05 ± 0,10 a  1,66 ± 0,23 19,81 ± 0,78 b 
Podatkovne baze    11,84 ± 2,36 a 
lešniki * AOAC 991.43 8,67 ± 0,52 a 1,66 ± 0,68 a / 10,44 ± 0,03 a 
AOAC 2011.25  10,11 ± 0,64 a 1,46 ± 0,35 a 1,30 ± 0,38 12,68 ± 0,64 a 
Podatkovne baze    9,43 ± 1,61 a 
orehi AOAC 991.43 10,52 ± 0,27 a 3,09 ± 0,44 a / 13,61 ± 0,62 b 
AOAC 2011.25  10,84 ± 0,28 a 3,12 ± 0,45 a 1,35 ± 0,40 15,31 ± 1,10 c 
Podatkovne baze    6,51 ± 0,39 a 
avokado ** AOAC 991.43 6,23 ± 0,27 a 3,12 ± 1,04 a / 9,46 ± 0,88 b 
AOAC 2011.25  6,40 ± 0,49 a 3,24 ± 0,93 a 1,21 ± 0,35 10,85 ± 1,15 b 
Podatkovne baze    4,33 ± 0,96 a 
*: oluščeni/neoluščeni = 1/1, **: avokado je bil med oreške uvrščen v raziskavi SI.Menu 2017/18 glede na 
vsebnost maščob, /: metoda ne zajema te frakcije prehranske vlaknine, NPV: netopna prehranska vlaknina, TPV: 
topna prehranska vlaknina, PVNMM: prehranska vlaknina z nizko molekulsko maso, SPV: skupna prehranska 
vlaknina. Rezultati so podani kot povprečje ± SD (n = 4). Vrednosti z različno črko v stolpcu, znotraj vzorca, so 
statistično značilno različne (p ≤ 0,05; ANOVA s post-hoc Tukey testom).  
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4.3 OCENA VNOSA PREHRANSKE VLAKNINE NA PODLAGI PODATKOV IZ 
PODATKOVNIH BAZ O SESTAVI ŽIVIL IN ANALITSKIH PODATKOV 
 
V sklopu doktorske disertacije smo razvili model, ki nam omogoča oceniti vnos prehranske 
vlaknine pri odrasli populaciji na podlagi rezultatov analiz o vsebnosti prehranske vlaknine v 
izbranih živilih ter na podlagi podatkov o vsebnosti prehranske vlaknine v izbranih živilih, 
pridobljenimi iz podatkovnih baz o sestavi živil, rezultati so predstavljeni v preglednici 18. 
Model smo oblikovali na podlagi podatkov o pogostosti zauživanja živil iz dveh nezaporednih 
dni 24-urnega priklica jedilnika aktivnih odraslih Slovencev iz študije SI.Menu 2017/18. 
Vključili smo podatke 392 Slovencev (120 moških iz vzhodne Slovenije, 62 moških iz 
zahodne Slovenije, 126 žensk iz vzhodne Slovenije in 84 žensk iz zahodne Slovenije). V 
skupini kruha, žit in žitnih izdelkov smo podatek o SPV v jajčnih testeninah v modelu 
nadomestili s podatkom o vsebnosti SPV v testeninah brez jajc, ker je med njima nerazložljiva 
razlika. 
 
Ugotovili smo, da je ocena vnosa prehranske vlaknine pri odrasli aktivni populaciji Slovencev 
večja, kadar za njen izračun uporabimo podatke, pridobljene z metodo AOAC 2011.25. 
Ocenjen vnos prehranske vlaknine z omenjeno metodo znaša 34,25 g/dan. Ocena vnosa 
prehranske vlaknine pri odrasli aktivni populaciji na podlagi določene vsebnosti prehranske 
vlaknine z metodo AOAC 991.43 in podatkov, pridobljenih iz podatkovnih baz o sestavi živil, 
znaša 17,61 g/dan in 15,71 g/dan. Glede na spol preiskovancev in geografsko območje 
Slovenije se ocenjeni vnos prehranske vlaknine ne razlikuje.  
 
Največji doprinos k dnevnemu vnosu prehranske vlaknine prispeva uživanje živil iz skupine 
kruha, žit in žitnih izdelkov, sledi skupina sadja in sadnih sokov, na tretjem mestu pa uživanje 
živil iz skupine zelenjave. Ostale skupine živil tudi prispevajo k vnosu prehranske vlaknine, 
vendar v manjši meri. Doprinos posameznih skupin k dnevnemu vnosu prehranske vlaknine 
ne temelji samo na vsebnosti prehranske vlaknine v živilih, ampak predvsem na uživanju živil 
iz posamezne skupine. Najmanj k dnevnemu vnosu prehranske vlaknine doprinesejo 
stročnice, ki so sicer bogate s prehransko vlaknino, vendar jih uživa nizek delež ljudi, 
vključenih v študijo.  
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Preglednica 18: Ocena vnosa prehranske vlaknine pri odrasli populaciji Slovencev, glede na spol in geografsko 
območje, izračunana na podlagi analitskih podatkov in podatkov iz podatkovnih baz o sestavi živil. 
Table 18: Estimation of dietary fibre intake for active adult Slovene population, divided by sex and geographical 
region, calculated from analytical data and data from food composition databases. 
 Populacija Podatkovne baze  
(g PV/dan) 










Moški 2,82 ± 2,53 3,11 ± 2,79 6,19 ± 5,56 
Ženske 2,94 ± 2,82 3,24 ± 3,11 6,45 ± 6,18 
Prebivalci vzhodne Slovenije 2,69 ± 2,5 2,96 ± 2,59 5,90 ± 5,26 
Prebivalci zahodne Slovenije 3,22 ± 3,16 3,55 ± 3,48 7,11 ± 6,97 
Moški vzhodna Slovenija 2,91 ± 2,58 3,21 ± 2,84 6,38 ± 5,65 
Ženske vzhodna Slovenija 2,47 ± 2,08 2,72 ± 2,30 5,42 ± 4,57 
Moški zahodna Slovenija 2,64 ± 2,44 2,92 ± 2,69 5,81 ± 5,35 
Ženske zahodna Slovenija 3,64 ± 3,54 4,01 ± 3,90 7,99 ± 7,77 



















Moški 1,57 ± 1,60 1,36 ± 1,39 2,99 ± 3,06 
Ženske 1,12 ± 1,47 0,97 ± 1,27 2,13 ± 2,80 
Prebivalci vzhodne Slovenije 1,36 ± 1,58 1,18 ± 1,37 2,59 ± 3,02 
Prebivalci zahodne Slovenije 1,27 ± 1,48 1,10 ± 1,28 2,42 ± 2,83 
Moški vzhodna Slovenija 1,57 ± 1,70 1,36 ± 1,47 3,00 ± 3,24 
Ženske vzhodna Slovenija 1,15 ± 1,44 1,00 ± 1,24 2,20 ± 2,74 
Moški zahodna Slovenija 1,55 ± 1,40 1,34 ± 1,21 2,96 ± 2,67 
Ženske zahodna Slovenija 1,06 ± 1,51 0,92 ± 1,31 2,03 ± 2,88 












Moški 2,96 ± 3,22 2,91 ± 3,16 6,19 ± 6,72 
Ženske 3,95 ± 3,26 3,88 ± 3,21 8,25 ± 6,82 
Prebivalci vzhodne Slovenije 3,49± 3,35 3,43 ± 3,29 7,28 ± 6,99 
Prebivalci zahodne Slovenije 3,50 ± 3,16 3,44 ± 3,11 7,30 ± 6,60 
Moški vzhodna Slovenija 2,98 ± 3,29 2,93 ± 3,23 6,22 ± 6,86 
Ženske vzhodna Slovenija 3,97 ± 3,34 3,90 ± 3,28 8,29 ± 6,97 
Moški zahodna Slovenija 2,93 ± 3,09 2,88 ± 3,03 6,12 ± 6,44 
Ženske zahodna Slovenija 3,91 ± 3,15 3,85 ± 3,10 8,17 ± 6,58 















i Moški 8,22 ± 4,22 10,10 ± 5,18 19,13 ± 9,81 
Ženske 6,04± 3,68 7,42 ± 4,52 14,06 ± 2,80 
Prebivalci vzhodne Slovenije 6,96 ± 4,16 8,55 ± 5,11 16,20 ± 9,71 
Prebivalci zahodne Slovenije 7,21 ± 3,94 8,86 ± 4,84 16,81 ± 9,22 
Moški vzhodna Slovenija 8,32 ± 4,21 10,21 ± 5,16 19,35 ± 9,79 
Ženske vzhodna Slovenija 5,67 ± 3,69 6,96 ± 4,53 13,19 ± 8,58 
Moški zahodna Slovenija 8,04 ± 4,23 9,87 ± 5,19 18,70 ± 9,84 
Ženske zahodna Slovenija 6,60 ± 3,59 8,11 ± 4,41 15,36 ± 8,35 
Skupaj 7,05 ± 4,08 a 8,66 ± 5,01 b 16,41 ± 9,50 c 
    Se nadaljuje… 
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Nadaljevanje preglednice 18: Ocena vnosa prehranske vlaknine pri odrasli populaciji, glede na spol in 
geografsko območje, izračunana na podlagi analitskih podatkov in podatkov iz podatkovnih baz o 
sestavi živil. 
Populacija Podatkovne baze  
(g PV/dan)




Moški 0,65 ± 2,03 0,60 ± 1,86 1,15 ± 3,58 
Ženske 0,28 ± 1,08 0,26 ± 0,99 0,49 ± 1,91 
Prebivalci vzhodne Slovenije 0,38 ± 1,50 0,34 ± 1,37 0,66 ± 2,63 
Prebivalci zahodne Slovenije 0,58 ± 1,77 0,53 ± 1,62 1,03 ± 3,12 
Moški vzhodna Slovenija 0,54 ± 1,91 0,49 ± 1,75 0,95 ± 3,37 
Ženske vzhodna Slovenija 0,22 ± 0,90 0,20 ± 0,82 0,38 ± 1,59 
Moški zahodna Slovenija 0,87 ± 2,22 0,79 ± 2,03 1,53 ± 3,91 
Ženske zahodna Slovenija 0,38 ± 1,30 0,34 ± 1,19 0,66 ± 2,30 











Moški 0,43 ± 1,62 0,68 ± 2,53 0,78 ± 2,90 
Ženske 0,55 ± 1,68 0,86 ± 2,63 1,00 ± 3,37 
Prebivalci vzhodne Slovenije 0,51 ± 1,81 0,80 ± 2,83 0,92 ± 3,02 
Prebivalci zahodne Slovenije 0,48 ± 1,35 0,74 ± 2,11 0,87 ± 2,44 
Moški vzhodna Slovenija 0,42 ± 1,73 0,64 ± 2,70 0,74 ± 3,10 
Ženske vzhodna Slovenija 0,60 ± 1,88 0,94 ± 2,93 1,08 ± 3,37 
Moški zahodna Slovenija 0,48 ± 1,38 0,74 ± 2,15 0,85 ± 2,47 
Ženske zahodna Slovenija 0,48 ± 1,33 0,74 ± 2,08 0,86 ± 2,39 







Moški 16,66 ± 6,39 18,75 ± 7,19 36,42 ± 13,86 
Ženske 14,89 ± 6,66 16,63 ± 7,53 32,37 ± 12,50 
Prebivalci vzhodne Slovenije 15,38 ± 6,32 17,25 ± 7,23 33,60 ± 13,72 
Prebivalci zahodne Slovenije 16,26 ± 7,00 18,22 ± 7,76 35,63 ± 15,03 
Moški vzhodna Slovenija 16,74 ± 6,24 18,85 ± 7,04 36,65 ± 13,63 
Ženske vzhodna Slovenija 14,09 ± 6,13 15,73 ± 7,08 30,58 ± 13,16 
Moški zahodna Slovenija 16,52 ± 6,67 18,55 ± 7,47 35,98 ± 14,29 
Ženske zahodna Slovenija 16,08 ± 7,22 17,97 ± 7,96 35,07 ± 15,51 
Skupaj 15,71 ± 6,59 a 17,61 ± 7,45 a 34,25 ± 14,25 b 
Rezultati so podani kot povprečje ± SD. Vrednosti z različno črko v vrstici »Skupaj«, so statistično značilno 
različne (p ≤ 0,05; Kruskall-Wallis s post-hoc Dunnovim testom). 
 
Na podlagi ocen vnosa smo izračunali razmerje med oceno vnosa prehranske vlaknine, 
določenega z uporabo metod AOAC 2011.25 in AOAC 991.43. Ocena vnosa prehranske 
vlaknine z zelenjavo je 1,9 krat večja kadar uporabimo podatke pridobljene z metodo AOAC 
2011.25 v primerjavi z metodo AOAC 991.43. V skupini krompir in izdelki iz krompirja je ta 
koeficient 2,2, v skupini sadje 2,1, v skupini kruh, žita in žitni izdelki 1,9, v skupini stročnice 
in izdelki 2,0 ter v skupini oreški in avokado 1,1. Skupni koeficient razmerja med oceno 
vnosa prehranske vlaknine na podlagi analiz, opravljenih z metodo AOAC 2011.25, v 
primerjavi z oceno vnosa prehranske vlaknine na podlagi analiz, opravljenih z metodo AOAC 
991.43, je 1,9.  
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4.4 VSEBNOST REZISTENTNEGA ŠKROBA V IZBRANIH ŽIVILIH  
 
V sklopu naše raziskave smo v živilih, ki so vir škroba, določili vsebnost rezistentnega 
škroba, ki ga uvrščamo k prehranski vlaknini. Rezultati so predstavljeni v preglednici 19. 
Največjo vsebnost rezistentnega škroba smo določili v vzorcu kuhane polente, sledita 
vsebnosti rezistentnega škroba v vzorcu kuhanega krompirja ter kuhanem ješprenju. Vzorec 
kuhanih testenin je vseboval 1,01 g rezistentnega škroba/100 g, v vseh ostalih vzorcih smo 
določili vsebnost rezistentnega škroba manjšo od 1 g/100 g.  
 
Preglednica 19: Vsebnost rezistentnega škroba v živilih, ki so vir škroba. 
Table 19: Resistant starch content in foods rich in starch. 
Vzorec Rezistentni škrob (g/100 g) 
kuhan krompir 1,69 ± 0,33 
pečen krompir 0,76 ± 0,11 
ocvrt krompir 0,63 ± 0,08 
krompirjevi njoki (kuhani) 0,91 ± 0,03 
čips  0,07 ± 0,01 
banana  0,94 ± 0,10 
bel kruh  0,59 ± 0,01 
črn kruh 0,54 ± 0,01 
pšenična moka (T500) 0,30 ± 0,04 
riž (kuhan)  0,48 ± 0,25 
koruzni kosmiči 0,36 ± 0,02 
ovseni kosmiči 0,24 ± 0,01 
ješprenj (kuhan) 1,52 ± 1,64 
testenine (kuhane) 1,01 ± 0,15 
jajčne testenine (kuhane) 0,16 ± 0,01 
polenta (kuhana) 2,68 ± 0,07 
Rezultati so podani kot povprečje ± SD (n=4). 
 
4.5 HRANILNA VREDNOST, TEKSTURNE IN SENZORIČNE LASTNOSTI 
PIŠČANČJIH BARJENIH KLOBAS, OBOGATENIH S PREHRANSKO VLAKNINO 
 
Izdelali smo piščančje barjene klobase, obogatene s prehransko vlaknino. Cilj je bil razviti 
barjeno klobaso z zmanjšano vsebnostjo maščob (vsaj 50 % manjšo od začetne vrednosti) in 
dodano prehransko vlaknino, kjer vsebnost le te dosega vsaj 3 g/100 g izdelka, bolj zaželen 
cilj, za namen večjega vnosa prehranske vlaknine v prehrani, je bila vsebnost prehranske 
vlaknine 6 g/100 g izdelka.  
 
Rezultati kemijske sestave so predstavljeni v preglednici 20. Vsebnost beljakovin je ustrezna 
za tovrstne izdelke in znaša med 9,68 do 10,50 g/100 g. Določena vsebnost maščob ustreza 
predvidenemu zmanjšanju vsebnosti maščob in sicer znaša 10 g za klobase, obogatene s 3 
g/100 g prehranske vlaknine, in 5 g za klobase, obogatene s 6 g/100 g prehranske vlaknine. 
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Vsebnost maščob smo v prvem primeru zmanjšali za 50 % in v drugem za 75 %. Vsebnost 
prehranske vlaknine ustreza predvidenim vsebnostim glede na recepturo izdelave klobas, 
razen v primeru klobas, obogatenih s psiliumom. Razlog za to odstopanje je napačno podana 
vsebnost prehranske vlaknine na označbi surovine, kjer je poročana vsebnost 85 g prehranske 
vlaknine na 100 g, sami pa smo z analizo naknadno določili vsebnost prehranske vlaknine 
95,88 ± 3,88 g/100 g. Zato smo pri izdelavi klobas dodali večjo količino prehranske vlaknine, 
kot bi bilo potrebno za doseganje vsebnosti 3 g/100 g in 6 g/100 g.  
 
Preglednica 20: Hranilna vrednost piščančjih barjenih klobas 
Table 20: Nutritional value of bologna type chicken sausages. 
Vzorec  
klobas 
Vsebnost (g/100 g) 
Beljakovine  Maščobe  
Prehranska 
vlaknina  
Voda  Pepel 
Kontrola 10,50 ± 0,12 10,32 ± 0,35 0,40 ± 0,23 76,36 ± 0,45 2,21 ± 0,11 
Inulin 3 10,31 ± 0,41 9,40 ± 0,04 / 74,41 ± 0,71 2,32 ± 0,02 
Inulin 6 10,28 ± 0,48 4,92 ± 0,14 / 77,55 ± 0,46 2,28 ± 0,02 
Oves 3 9,76 ± 0,37 9,05 ± 0,03 3,40 ± 0,05 75,63 ± 0,67 2,25 ± 0,01 
Oves 6 9,68 ± 0,42 4,43 ± 0,25 6,07 ± 0,04 79,66 ± 0,08 2,21 ± 0,01 
Psilium 3 10,09 ± 0,15 8,09 ± 0,50 7,40 ± 1,13 73,83 ± 0,27 2,38 ± 0,02 
Psilium 6 10,03 ± 0,18 4,76 ± 0,58 10,57 ± 0,66 76,03 ± 0,15 2,39 ± 0,02 
Rezultati so podani kot povprečje ± SD (n=4). 
 
Na piščančjih klobasah, obogatenih s prehransko vlaknino, smo preverili tudi vpliv dodatka 
prehranske vlaknine na barvo barjenih klobas. Rezultati so predstavljeni v preglednici 21. 
 
Preglednica 21: Parametri barve piščančjih barjenih klobas. 




L* a* b* 
Kontrola 68,35 ± 0,51 e 10,19 ± 0,84 ab  8,94 ± 0,59 b 
Inulin 3 67,20 ± 0,64 d 10,96 ± 0,58 bc 9,48 ± 0,55 b 
Inulin 6 63,72 ± 0,75 b 11,27 ± 0,49 bc 7,84 ± 0,46 a 
Oves 3 68,19 ± 0,50 e 10,77 ± 1,25 bc 9,54 ± 0,35 b 
Oves 6 65,79 ± 0,21 c 8,93 ± 0,38 a 9,47 ± 0,61 b 
Psilium 3 64,38 ± 0,93 b 11,68 ± 0,68 c 10,83 ± 0,62 c 
Psilium 6 60,78 ± 0,65 a 11,83 ± 0,39 c 10,40 ± 0,45 c 
Rezultati so podani kot povprečje ± SD (n=4). Povprečja z različno črko v stolpcu so statistično značilno različna (p ≤ 0,05).  
 
Barjene klobase, obogatene s prehransko vlaknino, so bile značilno temnejše v primerjavi s 
kontrolnimi klobasami. Izjema so bile klobase, obogatene s 3 g/100 g ovsene vlaknine, ki se 
niso razlikovale od kontrolnih klobas. Ugotovili smo, da ima dodatek prehranske vlaknine 
vpliv na barvo piščančjih barjenih klobas. Klobase, obogatene s 6 g ovsene vlaknine/100 g, so 
imele najnižjo vrednost a* (najmanj rdečega odtenka barve), vendar razlika ni bila statistično 
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značilna v primerjavi s kontrolo. Dodatek psiliuma pozitivno vpliva na vrednost a*, saj so 
imele klobase obogatene s 3 oz. 6 g/100 g najvišje vrednosti a*. Statistično so se razlikovale 
od kontrole. Najnižje vrednosti parametra b* (rumen odtenek barve) so bile izmerjene na 
vzorcih klobas, obogatenih s 6 g/100 g inulina. Najvišje vrednosti pa imajo klobase, 
obogatene s psiliumom.  
 
Poskusnim piščančjim barjenim klobasam smo določili tudi teksturne lastnosti z 
instrumentalno analizo. Rezultati so predstavljeni v preglednici 22. Piščančje barjene klobase, 
obogatene s prehransko vlaknino, se niso značilno razlikovale od kontrolnih klobas v trdoti, 
gumijavosti in žvečljivosti. Klobase, obogatene z ovseno vlaknino in psiliumom, so imele 
manj izraženo elastičnost in kohezivnost v primerjavi s klobasami, obogatenimi z inulinom, in 
kontrolnimi klobasami. Barjene klobase, obogatene s 6 g/100 g ovsene vlaknine, so bile edini 
vzorec, ki se je v prožnosti razlikoval od kontrolnih klobas in tudi od ostalih vzorcev. V 
adhezivnosti so se od kontrole razlikovale le klobase, obogatene s 6 g/100 g psiliuma. 
Elastičnost je bila značilno manjša pri vzorcih barjenih klobas, obogatenih z ovseno vlaknino 
ali psiliumom. Piščančje barjene klobase, obogatene z inulinom, se v nobenem parametru niso 
razlikovale od kontrole in so kljub obogatitvi ohranile želene teksturne lastnosti.  
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Preglednica 22: Profil teksture piščančjih barjenih klobas.  
Table 22: Texture profile of bologna type chicken sausages. 
Vzorec klobas 
Parameter teksture 
Trdota (N) Adhezivnost (Ns) Prožnost Kohezivnost Gumijavost (N) Žvečljivost (N) Elastičnost 
Kontrola 78,03 ± 14,28 a 0,38 ± 0,10 a 0,93 ± 0,01 b 0,70 ± 0,01 c 54,74 ± 10,57 a 50,93 ± 10,08 a 0,37 ± 0,02 c 
Inulin 3 77,45 ± 5,69 a 0,26 ± 0,03 ab 0,94 ± 0,02 b 0,72 ± 0,01 c 55,51 ± 3,50 a 52,16 ± 32,5 a 0,39 ± 0,00 c 
Inulin 6 67,96 ± 4,39 a 0,79 ± 1,11 ab 0,93 ± 0,01 b 0,71 ± 0,01 c 48,12 ± 2,88 a 44,94 ± 3,08 a 0,39 ± 0,01 c 
Oves 3 80,91 ± 2,31 a 1,28 ± 1,36 ab 0,89 ± 0,02 b 0,65 ± 0,01 b 52,20 ± 0,87 a 46,69 ± 1,40 a 0,29 ± 0,00 b 
Oves 6 84,65 ± 17,83 a 0,51 ± 0,21 ab 0,85 ± 0,02 a 0,59 ± 0,02 a 49,80 ± 9,84 a 42,40 ± 8,81 a 0,26 ± 0,01 a 
Psilium 3 90,08 ± 4,23 a 1,96 ± 1,76 ab 0,90 ± 0,04 b 0,57 ± 0,06 a 51,38 ± 7,68 a 46,13 ± 8,03 a 0,27 ± 0,03 ab 
Psilium 6 89,02 ± 47,17 a 2,03 ± 0,86 b 0,91 ± 0,01 b 0,60 ± 0,01 a 52,84 ± 27,86 a 48,07 ± 25,59 a 0,30 ± 0,01 b 
Rezultati so podani kot povprečje ± SD (n=4). Povprečja z različno črko v stolpcu so statistično značilno različna (p ≤ 0,05). 
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Kontrolne in poskusne vzorce piščančjih klobas smo tudi senzorično ocenili s strokovnim 
panelom, ki je izvedel kvantitativno opisno analizo. Senzorična ocena je vključevala tudi 
analizo teksturnih lastnosti, ki so bile ocenjene z uporabo 10-cm lestvice. Podatki so 
predstavljeni v preglednicah 23 in 24. 
 
Preglednica 23: Rezultati senzorične analize piščančjih barjenih klobas s strokovnim panelom. 

















Kontrola  5,9 ± 0,2 bc 6,2 ± 0,3 a 4,1 ± 0,3 a 6,0 ± 0,3 bc 6,3 ± 0,3 c 3,1 ± 0,2 abc 7,0 ± 0,0 d 
Inulin 3 6,3 ± 0,3 bc 6,2 ± 0,4 a 4,0 ± 0,0 a 6,1 ± 0,2 c 6,2 ± 0,3 c 3,9 ± 0,5 c 6,3 ± 0,4 cd 
Inulin 6 6,3 ± 0,3 c 6,2 ± 0,3 a 4,0 ± 0,0 a 6,0 ± 0,5 bc 6,4 ± 0,4 c 3,3 ± 0,3 abc 6,3 ± 0,5 cd 
Oves 3 5,9 ± 0,4 bc 5,8 ± 0,5 a 4,1 ± 0,2 a 5,8 ± 0,3 bc 5,3 ± 0,4 b 3,3 ± 1,1 abc 5,4 ± 0,2 ab 
Oves 6 5,7 ± 0,4 b 6,0 ± 0,3 a 4,2 ± 0,3 a 5,7 ± 0,4 bc 5,4 ± 0,4 b 2,9 ± 0,4 ab 5,0 ± 0,0 a 
Psilium 3 6,3 ± 0,4 bc 5,7 ± 0,4 a 3,9 ± 0,2 a 5,3 ± 0,6 ab 5,2 ± 0,5 ab 3,5 ± 0,3 bc 5,7 ± 0,4 bc 
Psilium 6 4,9 ± 0,4 a 5,7 ± 0,6 a 4,1 ± 0,2 a 4,9 ± 0,2 a 4,6 ± 0,2 a 2,4 ± 0,4 a 5,6 ± 0,8 bc 
Rezultati so podani kot povprečje ± SD (n = 6). Povprečja z različno črko v stolpcu so statistično značilno 
različna (p ≤ 0,05). 
 
Pri ocenjevanju barve so bile klobase, obogatene z inulinom, ocenjene najbolje, vendar se 
niso statistično razlikovale od kontrole. Najslabše ocenjene so bile klobase, obogatene s 6 
g/100 g psiliuma, odstopanje je bilo tudi statistično značilno. Vzorci barjenih piščančjih 
klobas z dodatkom prehranske vlaknine se v senzorični oceni vonja niso razlikovali od 
kontrole, enako smo opazili tudi v oceni slanosti. V oceni trdote sta se med seboj 
statistično značilno razlikovala vzorca obogatena z 3 g/100g inulina in 6 g/100 g psiliuma, 
vendar se nista statistično značilno razlikovala od kontrole in ostalih vzorcev. Najboljšo 
oceno arome so imeli vzorci barjenih klobas, obogatenih s 3 g/100 g inulina, vendar razlika 
v primerjavi s kontrolo ni bila statistično značilna. Značilno slabša je bila aroma klobas, 
obogatenih s psiliumom, saj so imele klobase, obogatene s 6 g te vrste vlaknine/100 g, 
najmanj značilno aromo. Na sočnost je vplivala vrsta dodane prehranske vlaknine. Vzorci 
klobas, obogateni z inulinom, se niso razlikovali v primerjavi s kontrolo, medtem ko so 
vzorci, obogateni z ovseno vlaknino, imeli značilno nižjo oceno sočnosti, prav tako tudi 
vzorci, obogateni s psiliumom. Najslabše ocenjeno sočnost so imeli vzorci, obogateni s 6 g 
psiliuma/100 g. Opazen je vpliv dodatka prehranske vlaknine na občutek v ustih. Vsi 
vzorci obogatenih klobas so imeli slabšo oceno občutka v ustih v primerjavi s kontrolo, 
vendar pri ocenah klobas, obogatenih z inulinom, to ni bilo statistično značilno. Najslabši 
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Preglednica 24: Profil teksture piščančjih barjenih klobas, ocenjen z 10-cm lestvico.   
Table 24: Texture profile of bologna type chicken sausages, measured by 10-cm scale.  
Vzorec 
klobas 
Čvrstost Gumijavost Drobljivost Sočnost Peskavost 
Kontrola  1,75 ± 0,63 ab 0,38 ± 0,46 a 0,48 ± 0,59 ab 8,25 ± 0,59 bc 0,50 ± 0,70 a 
Inulin 3 3,43 ± 1,37 b 0,55 ± 0,43 a 0,25 ± 0,31 a 8,65 ± 0,45 c 0,67 ± 0,29 a 
Inulin 6 2,40 ± 1,53 ab 0,92 ± 0,84 a 0,75 ± 0,74 ab 8,37 ± 1,31 bc 1,62 ± 0,62 a 
Oves 3 2,08 ± 0,77 ab 0,87 ± 0,71 a 2,02 ± 0,71 b 6,77 ± 1,55 abc 1,75 ± 1,36 a 
Oves 6 1,92 ± 1,10 ab 0,90 ± 0,99 a 2,53 ± 1,84 b 6,60 ± 2,04 abc 2,23 ± 2,38 a 
Psilium 3 2,95 ± 1,61 ab 1,20 ± 0,92 a 1,20 ± 0,91 ab 6,15 ± 1,68 ab 1,67 ± 1,50 a 
Psilium 6 1,28 ± 0,75 a 1,50 ± 0,97 a 1,55 ± 1,21 ab 4,25 ± 1,13 a 2,23 ± 3,11 a 
Rezultati so podani kot povprečje ± SD (n = 6). Povprečja z različno črko v stolpcu so statistično značilno 
različna (p ≤ 0,05). 
 
Spremembe senzorične zaznave teksture pri barjenih piščančjih klobasah, obogatenih s 
prehransko vlaknino, niso bile močno izražene. Statističnih razlik med poskusnimi vzorci 
in kontrolo nismo opazili pri čvrstosti, gumijavosti, drobljivosti in peskavosti. Klobase, 
obogatene s 6 g psiliuma na 100 g, pa so bile najmanj sočne in so se statistično značilno 
razlikovale od kontrole. Slabšo sočnost smo opazili tudi pri klobasah, obogatenih z ovseno 
vlaknino, in klobasah, obogatenih z 3 g psiliuma na 100 g, vendar se niso statistično 
razlikovale od kontrole.  
 
Piščančje barjene klobase, obogatene s prehransko vlaknino, smo ocenili tudi s 30-
članskim potrošniškim panelom s hedonsko lestvico. Rezultati ocenjevanja so podani v 
preglednici 25. Dodatek 6 % psiliuma je negativno vplival na izgled in okus barjenih 
klobas. Najnižjo hedonsko oceno arome so prejele klobase, obogatene s 6 % psiliuma, ta 
razlika je bila tudi statistično značilna v primerjavi s kontrolnimi klobasami. Na hedonsko 
oceno sočnosti je vplivala vrsta dodane prehranske vlaknine. Dodatek inulina v barjene 
piščančje klobase ni vplival na sočnost v primerjavi s kontrolnimi klobasami, medtem ko je 
dodatek ovsene vlaknine ali psiliuma značilno poslabšal sočnost klobas. Najslabše 
ocenjena sočnost je bila pri klobasah, obogatenih s 6 % psiliuma. Celokupna všečnost je 
bila najvišja pri kontrolnih klobasah, klobase z dodatkom vlaknine so bile v povprečju 
ocenjene slabše, statistično značilno pa so se od kontrole razlikovale le klobase, obogatene 
s 6 % ovsene vlaknine ali psiliuma.  
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Preglednica 25: Rezultati ocenjevanja piščančjih barjenih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino, s 
panelom potrošnikov. 




















Kontrola 5,4 ± 1,1b 4,6 ± 1,4a 5,2 ± 1,0b 5,2 ± 1,0b 5,6 ± 1,2d 5,0 ± 1,1c 6,6 ± 1,1c 
Inulin 3 5,2 ± 1,0b 4,7 ± 1,3a 5,1 ± 1,1b 4,9 ± 1,3b 5,1 ± 1,3cd 4,4 ± 1,4bc 6,0 ± 1,8bc 
Inulin 6 4,9 ± 1,3b 4,6 ± 1,4a 4,7 ± 1,2b 4,8 ± 1,2b 5,5 ± 1,3d 4,5 ± 1,3bc 5,8 ± 1,7bc 
Oves 3 4,9 ± 1,4b 4,6 ± 1,3a 4,8 ± 1,1b 4,6 ± 1,0ab 4,5 ± 1,3bc 4,2 ± 1,1bc 5,7 ± 1,4bc 
Oves 6 4,7 ± 1,2b 4,5 ± 1,2a 4,4 ± 1,5b 4,5 ± 1,4ab 4,0 ± 1,4b 3,7 ± 1,6ab 5,3 ± 1,9b 
Psilium 3 4,4 ± 1,4b 4,9 ± 0,9a 4,8 ± 1,1b 4,9 ± 1,0b 4,0 ± 1,0b 4,1 ± 1,2bc 5,5 ± 1,4bc 
Psilium 6 3,3 ± 1,5a 4,7 ± 1,2a 3,4 ± 1,3a 3,8 ± 1,3a 2,8 ± 1,3a 2,9 ± 1,4a 3,6 ± 1,7a 
Rezultati so podani kot povprečje ± SD (n = 30). Povprečja z različno črko v stolpcu so statistično značilno različna (p ≤ 
0,05). 
 
Na vzorcih piščančjih barjenih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino, smo preverili 
korelacije med instrumentalno izmerjenimi parametri teksture (TPA) in ocenami 
senzoričnih lastnosti, pridobljenimi s kvantitativno opisno analizo, ter ocenami parametrov 
teksture z 10-cm lestvico, uporabljenimi kot orodji za ocenjevanje klobas s strani 
strokovnega panela. Na vseh vzorcih piščančjih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino, 
in kontrolo skupaj smo opazili korelacije, ki so statistično značilne med aromo in 
adhezivnostjo (r = 0,53), sočnostjo (10-cm lestvica) in adhezivnostjo (r = 0,49) ter med 
sočnostjo (kvantitativna opisna analiza) in adhezivnostjo (r = 0,58). Korelacije smo opazili 
med aromo in kohezivnostjo (r = 0,52), kohezivnostjo in občutkom v ustih (r = 0,63), 
sočnostjo (10-cm lestvica) in kohezivnostjo (r = 0,72) ter sočnostjo (kvantitativna opisna 
analiza) in kohezivnostjo (r = 0,53). Instrumentalno izmerjena prožnost je v korelaciji z 
drobljivostjo (r = - 0,55), občutkom v ustih (r = 0,65) ter sočnostjo (10-cm lestvica) (r = 
0,48). Instrumentalno izmerjena elastičnost je bila v korelaciji z občutkom v ustih (0,73) in 
sočnostjo (10-cm lestvica) (0,71). Korelacije med rezultati TPA in strokovnim senzoričnim 
panelom v vseh vzorcih in za vsak vzorec klobas posebej so predstavljene v Prilogi B.   
 
Preverili smo tudi korelacije ocen piščančjih barjenih klobas, obogatenih s prehransko 
vlaknino, med šolanim panelom in panelom potrošnikov. Korelacije so bile prisotne med 
sočnostjo, ocenjeno s potrošniki, in sočnostjo, ocenjeno z 10-cm lestvico ter med 
sočnostjo, ocenjeno s potrošniki, in sočnostjo, ocenjeno s kvantitativno opisno analizo. 
Korelacija je bila prisotna tudi med izgledom, ocenjenim s potrošniki, in sočnostjo 
(kvantitativna opisna analiza). Korelacije za vse vzorce in za posamezni vzorec klobas so 
predstavljene v Prilogi C. 
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Rezultate instrumentalnih analiz in senzorične analize piščančjih barjenih klobas, 
obogatenih s prehransko vlaknino, smo preverili tudi z multivariatno analizo glavnih osi 
(ang: principal component analysis, PCA). Začetnih 29 merjenih parametrov smo skrčili na 
10 parametrov, ki smo jih uporabili za PCA. Z izbranimi 10 parametri smo pojasnili 71,1 
% skupne variance. Za prikaz grupiranja vzorcev, smo rezultate PCA analize prikazali na 
dvodimenzionalnem grafu (slika 6). Največji prispevek k prvi osi so doprinesle ocene 
sočnosti, ocenjene z dvema metodama s šolanim panelom, in ocene sočnosti s potrošniki, 
celokupna všečnost in aroma. K drugi komponenti so največ prispevale trdota, gumijavost 
in žvečljivost. 
 
I: instrumentalno izmerjeno, KDA: kvantitativna opisna analiza, 10: 10-cm lestvica, P: potrošniški panel 
 
Slika 6: Porazdelitev piščančjih barjenih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino, s pomočjo analize PCA. 
Figure 6: Distribution of bologna type chicken sausages, enriched with dietary fibre, with PCA analysis. 
 
Piščančje barjene klobase, obogatene z inulinom (3 in 6 %), so na grafu umeščene blizu 
kontrolnega vzorca, kar kaže na podobnost v sočnosti. Klobase, obogatene s 3 % inulina, 
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so kontrolnemu vzorcu podobne glede na aromo, celokupno všečnost in okus. Vzorci, 
obogateni z 6 % inulina, pa so kontrolnemu vzorcu podobni po aromi in kohezivnosti. 
Piščančje barjene klobase, obogatene s psiliumom (3 in 6 %), so opredeljene s trdoto, 
gumijavostjo in žvečljivostjo. Navedene lastnosti so bile manj izražene v klobasah, 
obogatenih z ovseno vlaknino (3 in 6 %), kar pomeni, da so bile ocenjene kot bolj sočne in 
všečne kot klobase obogatene s psiliumom, vendar slabše kot klobase, obogatene z 
inulinom.   
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5 RAZPRAVA  
 
V opravljenih sklopih raziskav v okviru doktorske disertacije smo preverili vpliv velikosti 
delcev mletja na določanje vsebnosti prehranske vlaknine v izbranih nepredelanih žitih in 
konzerviranih stročnicah. V osrednjem delu raziskave smo se osredotočili na primerjavo 
vsebnosti prehranske vlaknine v izbranih živilih, določenih z metodama AOAC 991.43 in 
AOAC 2011.25, ter pridobljene rezultate primerjali med seboj in s podatki v podatkovnih 
bazah o sestavi živil. Poleg vsebnosti prehranske vlaknine v živilih smo v živilih, ki so vir 
škroba, posebej določili vsebnost rezistentnega škroba, ki je pomembna komponenta 
prehranske vlaknine. Raziskavo smo zaokrožili s študijo možnosti obogatitve piščančjih 
barjenih klobas s prehransko vlaknino. Pridobljene rezultate smo primerjali z rezultati 
podobnih študij drugih raziskovalcev.  
 
5.1 VPLIV VELIKOSTI DELCEV MLETEGA VZORCA NA DOLOČANJE 
VSEBNOSTI PREHRANSKE VLAKNINE IN REZISTENTNEGA ŠKROBA 
 
Velikost delcev mletega vzorca v fazi priprave vzorca za določanje vsebnosti prehranske 
vlaknine lahko vpliva na določanje vsebnosti le te v okviru posameznega vzorca, medtem 
ko splošnega vpliva velikosti delcev na določanje vsebnosti prehranske vlaknine in 
rezistentnega škroba nismo potrdili. V protokolu metode za določanje prehranske vlaknine 
je navedeno, naj bodo vzorci zmleti na velikost delcev, ki lahko preide sito z velikostjo 
odprtin 500 µm (AOAC, 1999; McCleary in sod., 2010). Iz navedenega se porodi 
vprašanje, kako na določanje vsebnosti prehranske vlaknine vpliva spremenjena velikost 
delcev vzorca, ker smo zasledili vpliv manjših delcev na določanje vsebnosti prehranske 
vlaknine (Coda in sod., 2014). Rezultati vpliva velikosti delcev mletega vzorca žit so 
pokazali možnost vpliva na določitev vsebnosti prehranske vlaknine. Ta pojav je prvi 
opisal (Ehle, 1984), ki je pokazal vpliv velikosti delcev krme na rezultate določitev 
vsebnosti surove vlaknine. Določena vsebnost surove vlaknine v krmi se je manjšala z 
manjšanjem velikosti delcev. Coda in sod. (2014) so v svoji študiji vpliva velikosti delcev 
na določanje vsebnosti prehranske vlaknine v pšeničnih otrobih pokazali vpliv velikosti 
delcev na določanje vsebnosti TPV, ki se je povečala, obenem pa je določena vsebnost 
SPV ostala enaka (vsebnost NPV se je zmanjšala). Pri uporabi encimsko gravimetričnih 
metod se pojavi tudi vprašanje učinkovitosti encimske hidrolize škroba, saj bi ostanek 
škroba pomenil preveliko določeno vsebnost prehranske vlaknine. Velikost delcev vzorca 
lahko vpliva na aktivnost α-amilaze pri hidrolizi škroba. Škrobna zrna v delcih, večjih od 
500 µm, lahko ostanejo ujeta in s tem nedostopna encimom. Nasprotno pa pri velikosti 
delcev, manjši od 350 µm, aktivnost encima α-amilaze začne dosegati konstantno vrednost, 
kar kaže na vpliv velikosti delcev na hidrolizo škroba (Al-Rabadi in sod., 2009). Razlog za 
povezavo med velikostjo delcev in prebavljivostjo škroba je površina, na kateri lahko 
poteka hidroliza. Manjši delci imajo večjo površino, poleg tega omogočajo tudi prodiranje 
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encimov v notranjost škrobnega zrna, kar pripomore k boljši prebavljivosti 
(Mahasukhonthachat in sod., 2010). Naslednji pomemben mehanizem vpliva velikosti 
delcev na prebavljivost škroba in posledično na natančno določitev vsebnosti prehranske 
vlaknine je tudi pomen poškodb ali uničenja celične stene. Celična stena otežuje dostop 
encimom do škrobnih zrn, mletje na manjšo velikost delcev pa celično steno poškoduje ali 
razbije in tako omogoča encimom dostop do škrobnih zrn (Li in sod., 2014). Odpornost 
škroba na hidrolizo ni molekulske, ampak fizične narave. Odpornost škroba na hidrolizo 
izvira iz nedostopnosti škroba za encime, tako so škrobna zrna znotraj celice 
(nepoškodovana celična stena) rezistentni škrob. Mletje pa zmanjša delce, razbije celično 
steno in omogoča lažji dostop hidrolitičnih encimov do škroba, ki se posledično hidrolizira 
(Dhital in sod., 2017). Glede na definicijo prehranske vlaknine je rezistentni škrob ena 
izmed njenih komponent (CAC, 2017) in s tem postane stopnja hidrolize škroba 
pomembno vprašanje pri encimsko-gravimetričnem določanju vsebnosti prehranske 
vlaknine, poleg tega se odpre tudi vprašanje o fiziološki razpoložljivosti škroba. Rezultati 
naše raziskave nakazujejo vpliv mletja vzorca na različne velikosti na določitev vsebnosti 
prehranske vlaknine in rezistentnega škroba, vendar rezultati v vzorcih žit niso enotni. 
Rezultati določanja vsebnosti prehranske vlaknine in rezistentnega škroba v vzorcih 
konzerviranih stročnic ne kažejo izrazitega vpliva velikosti delcev. To lahko pojasnimo z 
vplivom toplotne obdelave, v primeru konzerviranih stročnic je to kuhanje, na 
prebavljivost škroba. Pri kuhanju pride do gelatinizacije škroba, kjer voda prodre med 
molekule škroba, medmolekulske vezi se prekinejo in pride do nepovratne izgube nativne 
strukture, s tem se olajša dostop encimov v škrobno zrno in pospeši hidrolizo škroba 
(Rooney in Pflugfelder, 1986). Rezultati naše študije kažejo, da ima priprava vzorca za 
določanje vsebnosti prehranske vlaknine in rezistentnega škroba vpliv na pridobljene 
rezultate analize. V analitskih protokolih se priporoča mletje vzorca na velikost delcev, 
manjših od 500 µm (AOAC, 1999; McCleary, 2010), v naši raziskavi pa smo ugotovili, da 
je za natančno določanje vsebnosti prehranske vlaknine in rezistentnega škroba potrebno 
upoštevati, da delci niso premajhni. Na podlagi predstavljenih rezultatov priporočamo 
mletje, kjer je velikost večine delcev med 350 in 500 µm. Če upoštevamo izsledke Dhital 
in sod. (2017), lahko predpostavimo, da žvečenje, ki ne poškoduje delov hrane, ki vsebuje 
škrob, lahko poveča vnos škroba, ki ostane neprebavljen in tako fermentira v debelem 
črevesu in deluje fiziološko enako, kot rezistentni škrob. Ob slednji teoriji je potrebno 
upoštevati vpliv kuhanja škroba v skladu z Rooney in Pflugfelder (1986).  
 
Dodatno smo v študiji vpliva velikosti delcev mletja vzorca preverili tudi vpliv prisotnosti 
naliva v konzerviranih stročnicah na vsebnost prehranske vlaknine v teh vzorcih. Želeli 
smo namreč preveriti, ali je smiselno uživati naliv konzerviranih stročnic z namenom 
višjega vnosa prehranske vlaknine. To ni smiselno, saj je vsebnost prehranske vlaknine ob 
prisotnosti naliva statistično značilno nižja. Vzorec z nalivom ima namreč drugačno 
razmerje med vodo in suho snovjo. Iz tega razloga je delež suhe snovi manjši, kar vpliva 
tudi na določeno vsebnost prehranske vlaknine in rezistentnega škroba, saj so rezultati 
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podani na svež vzorec. V svežem živilu, s prisotnim nalivom, smo tako določili manjšo 
vsebnost prehranske vlaknine in rezistentnega škroba, saj je bila vsebnost vode v vzorcu 
večja. Pri primerjavi vzorcev glede na prisotnost naliva moramo tako upoštevati delež suhe 
snovi.  
 
5.2 REZULTATI VSEBNOSTI PREHRANSKE VLAKNINE, DOLOČENE Z 
METODAMA AOAC 991.43 IN AOAC 2011.25 TER PRIMERJAVA S PODATKI 
IZ PODATKOVNIH BAZ O SESTAVI ŽIVIL 
 
V osrednjem delu naše raziskave smo 50 izbranim vzorcem iz šestih skupin živil 
(zelenjava, krompir in izdelki iz krompirja, sadje in sadni sokovi, kruh, žita in žitni izdelki, 
stročnice in izdelki ter oreški in avokado) določili vsebnost prehranske vlaknine z uporabo 
metod AOAC 991.43 in AOAC 2011.25. Pridobljene podatke smo primerjali med seboj ter 
s poročanimi vsebnostmi prehranske vlaknine v podatkovnih bazah o sestavi živil, 
dostopnih preko platforme EuroFir. S primerjavo smo pokazali, da izbira metode za 
določanje vsebnosti prehranske vlaknine vpliva na pridobljene rezultate. Vsebnosti 
prehranske vlaknine, določene z metodo AOAC 2011.25, so bile večje v primerjavi z 
vsebnostmi prehranske vlaknine, določenimi z metodo AOAC 991.43.  
 
Razlike izvirajo predvsem iz dejstva, da metoda AOAC 2011.25 zajame tudi PVNMM. 
Doprinos PVNMM k določeni skupni prehranski vlaknini je razviden s slike 7. Na sliki so 
predstavljeni vzorci, pri katerih je glavno razliko med določeno SPV, glede na uporabljeno 
metodo, predstavljala določitev PVNMM. Vsebnost PVNMM, ki se določi s pomočjo 
tekočinske kromatografije, dosega tudi do 40 % delež SPV. Englyst in sod. (2013) 
poročajo deleže PVNMM, v modelnih in na trgu dostopnih živilih, od 8 do 59 % vsebnosti 
SPV. Navajajo tudi primer modelne pijače, v kateri PVNMM predstavlja 100 % SPV, 
vendar je to modelna pijača, kjer so kot sestavine dodani rezistentni oligosaharidi. 
Tabaruela in sod. (2018) navajajo, da delež PVNMM v tropskem sadju znaša od 5 do 45 % 
SPV. Za vzorce žit in žitnih izdelkov Rainakari in sod. (2016) navajajo delež PVNMM od 
2 do 31 % vsebnosti SPV. Podobne ugotovite so predstavili tudi Hollmann in sod. (2013), 
ki za žitne izdelke (različne vrste kruha, slane palčke, keksi, riževi vaflji) navajajo delež 
PVNMM v območju od 16 do 70 % SPV. Znotraj skupine vzorcev se doprinos PVNMM k 
vsebnosti SPV razlikuje, zato ni mogoče predvideti vsebnosti PVNMM brez ustrezne 
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Slika 7: Delež prehranske vlaknine z nizko molekulsko maso v določeni skupni prehranski vlaknini za 
izbrana živila iz obravnavanih skupin živil. 
Figure 7: Ratio of dietary fibre with low molecular weight in determined total dietary fibre of selected 
samples from investigated food groups. 
 
S primerjavo metod AOAC 991.43 in AOAC 2011.25 smo potrdili, da razlika med 
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TPV, določenih z navedenima metodama, (preglednice 12 do 17). Ujemanje med 
metodama v omenjenih parametrih poročajo tudi Rainakari in sod. (2016). 
 
Nekaterim vzorcem (krompirjevi njoki, jajčne testenine) smo določili izredno veliko 
vsebnost PVNMM, za katero predvidevamo, da je napačna. Potrebno je izpostaviti 
pomanjkljivost kromatografskega dela metode AOAC 2011.25, ki ne omogoča ločbe 
posameznih oligosaharidov, ampak so le-ti na kromatogramu zajeti znotraj pika z več 
vrhovi, kar lahko privede do prekrivanja z disaharidi. Kromatografsko določanje 
oligosaharidov za potrebe metode AOAC 2011.25 bo potrebno še dodatno raziskati in po 
potrebi prilagoditi pogoje kromatografije. 
 
5.2.1 Določena vsebnost prehranske vlaknine v zelenjavi glede na uporabljeno 
metodo in primerjava rezultatov s podatki iz podatkovnih baz o sestavi živil  
 
V zelenjavi smo potrdili večjo vsebnost prehranske vlaknine, ko smo za določanje njene 
vsebnosti uporabili metodo AOAC 2011.25, kar je posledica določitve PVNMM 
(McCleary in sod., 2012). Primerjava vsebnosti prehranske vlaknine, določene z metodo 
AOAC 2011.25, s podatki objavljenimi v literaturi je težje izvedljiva zaradi pomanjkanja 
študij, ki bi zajele tako obširen nabor vzorcev. Vsebnosti SPV za vzorca čebule in 
paradižnika se ujemata z rezultati, ki so jih predstavili Pastell in sod. (2019). V vzorcu 
zelja smo določili večjo vsebnost SPV z uporabo metode AOAC 2011.25 kot McCleary 
in sod. (2012), ki so določili povprečno vsebnost SPV v zelju 29,90 g/100 g suhe snovi, 
medtem ko smo v naši študiji določili v zelju 3,65 g SPV/100 g svežega vzorca (40,5 g/100 
g suhe snovi). Rezultati vsebnosti SPV v vzorcih paradižnika, čebule, kumare in korenja, 
določene z uporabo metode AOAC 991.43, so primerljivi z rezultati, ki jih poročajo 
Dhingra in sod. (2012). 
 
V skupini vzorcev zelenjave smo opazili pomanjkljivo ujemanje med vsebnostjo SPV, 
določeno z metodo AOAC 991.43, in podatki o vsebnosti prehranske vlaknine v 
podatkovnih bazah o sestavi živil. To nakazuje, da je izjemno težko primerjati pridobljene 
podatke z že obstoječimi podatki. Podatkovne baze o sestavi živil niso nujno redno 
posodobljene, niti niso poenotene glede uporabe analiznih metod (Deharveng in sod., 
1999; Westenbrink in sod., 2019), kar pojasni neujemanje določenih vsebnosti prehranske 
vlaknine (AOAC 991.43) in poročanih vsebnostih prehranske vlaknine v podatkovnih 
bazah o sestavi živil.  
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5.2.2 Določena vsebnost prehranske vlaknine v krompirju in izdelkih iz krompirja 
glede na uporabljeno metodo in primerjava rezultatov s podatki iz 
podatkovnih baz o sestavi živil  
 
Določena vsebnost prehranske vlaknine v vzorcih krompirja in izdelkov iz krompirja se je 
razlikovala glede na uporabljeno metodo. Določena vsebnost prehranske vlaknine je bila 
večja, ko smo jo določili z metodo AOAC 2011.25, razen v vzorcu pečenega krompirja, 
kjer ni bilo razlike med uporabljenima metodama. Z uporabo metode AOAC 2011.25 
določimo večjo vsebnost prehranske vlaknine, saj zajamemo tudi PVNMM. Opazili smo, 
da v nekaterih primerih z uporabo metode AOAC 2011.25 določimo večjo vsebnost NPV 
in TPV. To velja predvsem za živila, bogata s škrobom. V skupini vzorcev krompirja in 
izdelkov smo to opazili pri vzorcu kuhanega krompirja, ocvrtega krompirja in krompirjevih 
njokov. Ta pojav pripisujemo zajemanju rezistentnega škroba v metodi AOAC 2011.25 
(McCleary in sod., 2010) in razlikam, ki so posledica drugačnih pogojev inkubacije 
vzorcev v prisotnosti α-amilaze (Phillips in sod., 2019). 
 
V vzorcu krompirjevih njokov smo določili nenavadno veliko vsebnost PVNMM (20,82 ± 
0,75 g/100 g). To pripisujemo pojavu, pri katerem pride do nepopolne hidrolize škroba in 
nastanka rezistentnih dekstrinov, ki jih v fazi določanja vsebnosti PVNMM nepravilno 
vključimo v to frakcijo (Brunt in Sanders, 2013).  
 
Ujemanje med vsebnostjo prehranske vlaknine, določeno z metodo AOAC 991.43, in 
podatki, pridobljenimi iz podatkovnih baz o sestavi živil, ni popolno. Razlike smo pripisali 
razlikam med samimi vzorci in dejstvu, da gre za majhne vsebnosti prehranske vlaknine, ki 
jih težko natančno določimo (Phillips in sod., 2019). 
 
5.2.3 Določena vsebnost prehranske vlaknine v sadju in sadnih sokovih glede na 
uporabljeno metodo in primerjava rezultatov s podatki iz podatkovnih baz o 
sestavi živil 
 
Vsebnosti prehranske vlaknine, določene z uporabo metode AOAC 991.43, se deloma 
ujemajo z rezultati drugih raziskovalcev. Dhingra in sod. (2012) so določili vsebnost 
prehranske vlaknine v več skupinah živil, med njimi tudi v sadju. Vsebnost prehranske 
vlaknine, ki smo jo določili z metodo AOAC 991.43, se ujema z njihovimi podatki za 
vzorce banane, jabolka in hruške, v katerih so določili vsebnost SPV 1,7 g/100 g, 2 g/100 g 
in 3 g/100 g. V naši študiji smo za vzorce banane, jabolka in hruške določili vsebnost SPV 
v količinah 1,89 g/100 g, 1,85 g/100 g in 3,88 g/100 g. Razlike med našimi rezultati in 
poročanimi vrednostmi (Dhingra in sod., 2012) smo opazili v vzorcih grozdja in 
pomaranče, v katerih smo določili večjo vsebnost SPV.  
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Z uporabo metode AOAC 2011.25 za določanje vsebnosti prehranske vlaknine smo 
določili večjo vsebnost SPV v vzorcih sadja. Glavnina razlike med metodama izhaja iz 
določanja PVNMM, kar so opazili tudi Tobaruela in sod. (2018), vendar so v študijo 
vključili le štiri vzorce (sliva, atemoya, jackfruit in kokos) in ugotovili, da z uporabo 
metode AOAC 2011.25 ne določimo vedno večje vsebnosti prehranske vlaknine. Večjo 
določeno vsebnost prehranske vlaknine v nekaterih vzorcih Tobaruela in sod. (2018) 
razlagajo z vsebnostjo fruktanov, ki jih z metodo AOAC 2011.25 vključimo v rezultat.  
 
V vzorcih sadnih sokov smo opazili večjo vsebnost prehranske vlaknine, določene z 
metodo AOAC 2011.25. PVNMM je topna prehranska vlaknina, ki glede na rezultate naše 
študije, pomembno spremeni vsebnost prehranske vlaknine v sokovih. Vsebnost 
prehranske vlaknine v sokovih je razmeroma majhna, vendar podatki, pridobljeni z metodo 
AOAC 991.43, in podatki, pridobljeni iz podatkovnih baz o sestavi živil, njeno vsebnost 
podcenjujejo.  
 
Ujemanje med podatki o vsebnosti prehranske vlaknine, pridobljenimi iz podatkovnih baz 
o sestavi živil, in vsebnostmi, določenimi z metodo AOAC 991.43, je omejeno, saj se 
vsebnosti ujemajo le v vzorcih banane, grozdja, hrušk, suhih jabolk in limoninega soka. 
Predpostavljamo, da je vzrok za te razlike v kultivarjih sadja in v biološki variabilnosti 
vzorca glede na leto in kraj rasti.  
 
5.2.4 Določena vsebnost prehranske vlaknine v kruhu, žitih in žitnih izdelkih glede 
na uporabljeno metodo in primerjava rezultatov s podatki iz podatkovnih baz 
o sestavi živil 
 
Kruh, žita in žitni izdelki so pomemben vir prehranske vlaknine v prehrani (Slavin, 2004). 
Opazili smo, da se določene vsebnosti prehranske vlaknine v vzorcih kruha, žit in žitnih 
izdelkov razlikujejo glede na izbiro metode za določanje vsebnosti prehranske vlaknine. Z 
uporabo metode AOAC 2011.25 smo določili večjo vsebnost prehranske vlaknine v kruhu, 
žitih in žitnih izdelkih, kar se ujema z rezultati, ki jih poročajo Rainakari in sod. (2016) ter 
Brunt in Sanders (2013) (slika 8). V skupini vzorcev kruha, žit in žitnih izdelkov je 
doprinos PVNMM k vsebnosti SPV jasno izražen. Vsebnosti prehranske vlaknine, 
določene z metodo AOAC 2011.25, v žitih in žitnih izdelkih še dodatno utemeljijo to 
skupino kot dober vir prehranske vlaknine. Na primer bel kruh ima določeno vsebnost 
prehranske vlaknine 6,64 g/100 g, medtem ko smo z metodo AOAC 991.43 določili 
vsebnost »le« 3 g/100 g, kar spremeni pomen belega kruha v prehrani. Ta pojav smo 
opazili na vseh analiziranih vzorcih kruha, žit in žitnih izdelkov v naši študiji.  
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Slika 8: Primerjava določene vsebnosti prehranske vlaknine z metodo AOAC 2011.25 v vzorcih žitnih  
izdelkov.  
Figure 8: Comparison of dietary fibre content determined with AOAC 2011.25 method in grain products. 
 
S primerjavo vsebnosti prehranske vlaknine, določenih z metodo AOAC 991.43, in podatki 
iz podatkovnih baz o sestavi živil lahko potrdimo delno ujemanje analitsko določenih in 
poročanih vsebnosti prehranske vlaknine v vzorcih kruha, žit in žitnih izdelkov. Razlogov 
za odstopanje je lahko več, vendar razlike v največji meri pripisujemo različnim analiznim 
postopkom za pridobivanje podatkov o vsebnosti prehranske vlaknine (Deharveng in sod., 
1999; Westenbrink in sod., 2013) in biološki variabilnosti živil.  
 
5.2.5 Določena vsebnost prehranske vlaknine v stročnicah in izdelkih glede na 
uporabljeno metodo in primerjava rezultatov s podatki iz podatkovnih baz o 
sestavi živil 
 
V vzorcih stročnic in izdelkov smo določili vsebnost prehranske vlaknine z uporabo metod 
AOAC 991.43 in AOAC 2011.25. Rezultati so pokazali razlike v vsebnosti prehranske 
vlaknine glede na uporabljeno metodo. Z uporabo metode AOAC 2011.25 smo določili 
večjo vsebnost prehranske vlaknine v vzorcih stročnic in izdelkov, kar se ujema z rezultati 
Kleintop in sod. (2013) in Chen in sod. (2016). Direktne primerjave so težko izvedljive, saj 
oboji poročajo prehransko vlaknino v suhi snovi, brez podajanja vsebnosti vode. Razlike v 
vsebnosti izvirajo iz vsebnosti PVNMM, ki jo z metodo AOAC 2011.25 zajamemo v 
meritev in v naših rezultatih predstavlja od 30 do 42 %. Največji delež PVNMM k SPV 
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napitku določena PVNMM doprinese približno 30 % SPV, določene z metodo AOAC 
2011.25, kar ni zanemarljivo.  
 
Podatki o vsebnosti SPV v stročnicah, pridobljeni iz podatkovnih baz o sestavi živil, se 
ujemajo z rezultati vsebnosti SPV, pridobljenimi z metodo AOAC 991.43, razen pri vzorcu 
stročjega fižola.  
 
5.2.6 Določena vsebnost prehranske vlaknine v oreških in avokadu glede na 
uporabljeno metodo in primerjava rezultatov s podatki iz podatkovnih baz o 
sestavi živil 
 
V skupini oreškov smo dokazali vpliv izbire metode za določanje prehranske vlaknine na 
določeno vsebnost prehranske vlaknine v vzorcih. Z uporabo metode AOAC 2011.25 smo 
določili večjo vsebnost prehranske vlaknine kot z uporabo metode AOAC 991.43. V 
skupini vzorcev oreškov razlika med določenimi vsebnostmi izvira iz določitve vsebnosti 
PVNMM. Med metodama nismo opazili razlik v določeni vsebnosti NPV in TPV v 
nobenem izmed vzorcev, medtem ko so bile te razlike v nekaterih vzorcih v ostalih 
skupinah živil prisotne.  
 
V skupini vzorcev oreškov smo opazili neujemanje med podatki o vsebnosti prehranske 
vlaknine, pridobljenimi iz podatkovnih baz o sestavi živil, in vsebnostjo prehranske 
vlaknine, določene z metodo AOAC 991.43, saj se vsebnost PV določena z omenjeno 
metodo ujema s podatki, pridobljenimi iz podatkovnih baz o sestavi živil le pri vzorcu 
lešnikov. V literaturi je zelo malo podatkov o vsebnosti prehranske vlaknine v oreških, 
vendar Salvado in sod. (2006) poročajo o vsebnosti prehranske vlaknine v mandljih, 
lešnikih in orehih, ki se ujemajo s podatki v podatkovnih bazah o sestavi živil.  
 
5.2.7 Določena vsebnost prehranske vlaknine v vseh vzorcih glede na uporabljeno 
metodo in primerjava rezultatov s podatki iz podatkovnih baz o sestavi živil  
 
Primerjava metod AOAC 991.43 in AOAC 2011.25 za vsako posamezno skupino živil 
daje delen vpogled v pomen uporabe nove metode za določanje vsebnosti prehranske 
vlaknine v živilih. V naši študiji smo pokazali, da v večini vzorcev z uporabo metode 
AOAC 2011.25 določimo večjo vsebnost prehranske vlaknine v živilih, predvsem zaradi 
določitve vsebnosti PVNMM, kar se ujema z opažanji raziskovalcev, ki so metodi AOAC 
991.43 in AOAC 2011.25 primerjali na posameznih skupinah živil (stročnice in izdelki 
(Chen in sod., 2016; Kleintop in sod., 2013.), žita in žitni izdelki (Rainakari in sod., 2016.) 
ter sadje (Tobaruela in sod., 2018.)). 
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Določene vsebnosti prehranske vlaknine smo primerjali tudi s podatki, pridobljenimi iz 
podatkovnih baz o sestavi živil, dostopnih preko platforme EuroFir, in ugotovili delno 
ujemanje teh podatkov z vsebnostmi prehranske vlaknine, določenimi z metodo AOAC 
991.43. Ta pojav lahko razložimo z več možnimi odgovori. Westenbrink in sod. (2013) 
navajajo, da so podatki o vsebnosti prehranske vlaknine v podatkovnih bazah o sestavi 
živil zastareli in nepoenoteni. Razlike izhajajo tudi iz različnih metodoloških pristopov k 
določanju vsebnosti prehranske vlaknine. Deharveng in sod. (1999) poročajo o oteženem 
primerjanju vsebnosti hranil v živilih v podatkovnih bazah o sestavi živil, zaradi 
neposodabljanja podatkov v bazah in zaradi nepoenotenih analitskih metod. V naši študiji 
smo potrdili ta opažanja, vendar le za prehransko vlaknino. Phillips in sod. (2019) 
zavračajo razlike med metodama AOAC 991.43 in AOAC 2011.25, češ da so razlike med 
metodama neznačilne in nekonsistentne. Naša študija zavrača njihove ugotovitve, saj so 
razlike med določeno vsebnostjo prehranske vlaknine glede na uporabljeno metodo 
prisotne v večini vzorcev. Trend, ki smo ga potrdili kaže, da je vsebnost prehranske 
vlaknine, določena z metodo AOAC 2011.25, večja. Posodobitev metodologije za 
določanje vsebnosti prehranske vlaknine v živilih, na metode, ki zajemajo PVNMM, bi 
spremenila oceno vnosa prehranske vlaknine pri ljudeh in hkrati omogočila primerjavo 
podatkov iz različnih virov. Za boljše vrednotenje podatkov o vsebnosti prehranske 
vlaknine v živilih, bi le-te morali dopolniti s podatkom o metodi, s katero so bili 
pridobljeni, vendar ne zgolj s principom metode, ampak z natančnim navajanjem imena 
metode. Phillips in sod. (2019) predlagajo, da se podatke o vsebnosti prehranske vlaknine v 
bazah podatkov o sestavi živil dopolni s podatki o uporabljeni metodi za določanje 
prehranske vlaknine, podatki o variabilnosti vsebnosti prehranske vlaknine glede na 
pripravo živila in biološko variabilnost živila ter da se podatke, pridobljene z novimi 
metodami, doda k že obstoječim podatkom, vendar se jih natančno označi z navajanjem 
uporabljene analitske metode. Navajajo tudi, da bi bilo v posodobljene podatkovne baze o 
sestavi živil smiselno vključiti rezultate za živila, ki so pripravljena za uživanje in ne 
vključujejo neužitnih delov. Jasen primer razlike med surovim živilom in živilom, 
pripravljenim za uživanje, so stročnice, kjer se s kuhanjem zmanjša vsebnost prehranske 
vlaknine zaradi izgube TPV. Med kuhanjem se TPV raztopi v vodi, ki jo po kuhanju 
zavržemo (De Almeida in sod., 2006). Bognar (2002) navaja, da se pri kuhanju zelenjave 
izgubi 7 % prehranske vlaknine, medtem ko izguba pri soparjenju znaša 6 %. Pri sadju je 
delež višji in dosega 20 % izgub prehranske vlaknine pri kuhanju. V žitih je povprečna 
izguba prehranske vlaknine pri kuhanju 5 %. Tako so retencijski faktorji za prehransko 
vlaknino 0,93 za kuhano zelenjavo, 0,94 za soparjeno zelenjavo, pri sadju minimalno 0,80 
in pri žitih 0,95. Te ocene veljajo znotraj navedenih skupin živil in lahko med 
posameznimi živili variirajo. Glede na naše ugotovitve lahko zaključimo, da bi bilo 
potrebno podatkovne baze o sestavi živil dopolniti s podatki o vsebnosti prehranske 
vlaknine v živilih, kjer bi bila razvidna priprava, način toplotne obdelave in metoda, s 
katero je bila določena vsebnost prehranske vlaknine.  
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5.3 OCENA VNOSA PREHRANSKE VLAKNINE NA PODLAGI PODATKOV IZ 
PODATKOVNIH BAZ O SESTAVI ŽIVIL IN ANALITSKIH PODATKOV 
 
V okviru naše raziskave smo razvili model, ki nam omogoča izračun ocene vnosa 
prehranske vlaknine pri aktivni odrasli populaciji, na podlagi vsebnosti prehranske 
vlaknine v izbranih živilih. Na sliki 9 je prikazan vnos prehranske vlaknine po skupinah 
živil ter skupaj glede na vir podatkov za določanje dnevnega vnosa prehranske vlaknine.  
 
Glede na spol preiskovancev in geografsko lego se ocena vnosa prehranske vlaknine pri 
aktivni odrasli populaciji ne razlikuje (preglednica 18). Ocena vnosa prehranske vlaknine 
dosega 17,6 g/dan, če za izračun vnosa uporabimo podatke, pridobljene z analizo živil z 
metodo AOAC 991.43 in 15,7 g/dan, če vnos prehranske vlaknine izračunamo na podlagi 
podatkov iz podatkovnih baz o sestavi živil. Poročano evropsko povprečje vnosa 
prehranske vlaknine je 19,8 g/dan za ženske in 23,7 g/dan za moške (Murphy in sod., 
2012). Iz preglednice 4 (poglavje 2.3) je razvidno, da je vnos prehranske vlaknine v 
prikazanih državah premajhen. Vnos prehranske vlaknine pri aktivni odrasli populaciji 
Slovencev je podoben evropskemu povprečju. Iz podatkov o zaužitih živilih, pridobljenih 
iz raziskave SI.Menu 2017/18 (NIJZ, 2019), smo izračunali vnos prehranske vlaknine pri 
aktivni odrasli populaciji Slovencev, ki znaša 16,5 g/dan. Vrednost je primerljiva z našo 
oceno vnosa na podlagi modela ob uporabi podatkovnih baz o sestavi živil oz. rezultatov 
vsebnosti prehranske vlaknine, pridobljenih z uporabo metode AOAC 991.43.  
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Slika 9: Povprečni ocenjeni dnevni vnos prehranske vlaknine po skupinah živil (g/dan) glede na vir podatkov 
v modelu za izračun vnosa prehranske vlaknine v populaciji aktivnih odraslih Slovencev. 
Figure 9: Average estimated daily intake of dietary fibre (g/day) for food groups according to the source of 
data in the model for calculating dietary fibre intake in population of active adult Slovenes. 
 
Zanimiv del naše ocene vnosa prehranske vlaknine je izračun na podlagi podatkov o 
vsebnosti prehranske vlaknine, pridobljenih z uporabo metode AOAC 2011.25. Ocenjen 
vnos znaša 34,3 g prehranske vlaknine na dan. Priporočen vnos prehranske vlaknine je vsaj 
30 g na dan (Referenčne vrednosti…, 2020). Napačno bi lahko sklepali, da je vnos 
prehranske vlaknine pri aktivnih odraslih Slovencih zadosten, vendar priporočila navajajo 
vnos prehranske vlaknine, ki temelji na ocenah vnosa prehranske vlaknine, ki so osnovane 
na podatkovnih bazah o sestavi živil. Westenbrink in sod. (2019), v svojem pregledu 26 
podatkovnih baz v sklopu platforme EuroFir ugotavljajo, da so podatki o metodologiji 
določanja vsebnosti prehranske vlaknine skopi oziroma omejeni na princip metode, 
predvidevajo pa, da prevladujeta metodi AOAC 985.29 in AOAC 991.43, ki ne zajemata 
prehranske vlaknine z nizko molekulsko maso. 
 
Pri analizi vsebnosti prehranske vlaknine v krompirjevih njokih predvidevamo preveliko 
določeno vsebnost SPV. Preverili smo vpliv analitske napake na model za izračun vnosa 
prehranske vlaknine pri aktivni odrasli populaciji, tako da smo dnevni vnos prehranske 
vlaknine izračunali tudi brez tega podatka in prišli do zaključka, da ta verjetna analitska 
napaka ne vpliva pomembno na izračun dnevnega vnosa prehranske vlaknine, saj je razlika 
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V okviru naše raziskave smo izračunali koeficient, ki povezuje oceni vnosa prehranske 
vlaknine s podatki, pridobljenimi z metodama AOAC 991.43 in AOAC 2011.25. 
Koeficient znaša 1,9, kar pomeni, da je ocena vnosa prehranske vlaknine, ki temelji na 
podatkih, pridobljenih z uporabo metode AOAC 2011.25, 1,9-krat večja. Glede na 
ugotovitve naše študije predpostavljamo, da so trenutna priporočila za vnos prehranske 
vlaknine premajhna. Ob pregledu znanstvenega mnenja o referenčnih vrednostih za vnos 
ogljikovih hidratov in prehranske vlaknine ki ga je objavila EFSA (EFSA, 2010) smo 
ugotovili, da prehransko vlaknino definirajo v skladu s CAC, poleg tega v definicijo 
vključujejo tudi neprebavljive oligosaharide oziroma prehransko vlaknino z nizko 
molekulsko maso. Pri postavljanju priporočil za vnos prehranske vlaknine se opirajo na 
rezultate študij, kjer je prehranska vlaknina opredeljena še po starejših definicijah, kjer ni 
vključena prehranske vlaknine z nizko molekulsko maso. Iz tega lahko sklepamo, da je 
ocena vnosa prehranske vlaknine v študijah podcenjena in priporočila držijo le v primeru, 
da je prehranska vlaknina definirana brez vključevanja neprebavljivih oligosaharidov, kar 
je skladno z analitskimi rezultati metode AOAC 991.43. V primeru, da je ocena vnosa 
osnovana na novi metodologiji (AOAC 2011.25), predvidevamo, da bi morala biti 
priporočila glede na naše rezultate 1,9-krat večja, torej 57 g prehranske vlaknine na dan. 
Rezultati naše ocene vnosa prehranske vlaknine z uporabo metode AOAC 2011.25 so po 
našem vedenju literature prvi tovrstni rezultati, zato lahko z gotovostjo trdimo le, da 
Slovenci ne dosegamo priporočenega dnevnega vnosa prehranske vlaknine, naša projekcija 
priporočil pa je zgolj preliminaren rezultat in je potrebno to področje dodatno raziskati. 
Tako lahko ugotovimo, da ocena vnosa prehranske vlaknine ob uporabi rezultatov, 
pridobljenih z metodo AOAC 2011.25, na prvi pogled deluje zelo optimistično, vendar je 
potrebno upoštevati uporabljeno metodo in vpliv izbora metodologije za določanje 
vsebnosti prehranske vlaknine in njenega vpliva na oblikovanje ocene vnosa prehranske 
vlaknine pri populaciji. S prikazom različnih ocen vnosa prehranske vlaknine pri odrasli 
populaciji smo opazili, da je primerjava ocen vnosa hranila, v našem primeru prehranske 
vlaknine, mogoča le, če ocene, ki jih medsebojno primerjamo, temeljijo na poenotenih 
podatkih o vsebnosti tega hranila v živilih. Glede na ugotovitve Deharveng in sod. (1999), 
Westenbrink in sod. (2013) in Phillips in sod. (2019) lahko zaključimo, da je posodobitev 
podatkovnih baz o sestavi živil in poenotenje uporabljenih metod za njihovo oblikovanje 
dolgotrajen in drag postopek. V okviru naše študije smo pokazali, da je to sicer potrebno, 
vendar lahko v vmesnem obdobju uporabimo modele, ki nam omogočajo oblikovanje 
približnih ocen, ki so vseeno natančnejše, kot je uporaba podatkov, ki so pridobljeni z 
zastarelimi metodami.  
 
5.4 VSEBNOST REZISTENTNEGA ŠKROBA V IZBRANIH ŽIVILIH 
 
Rezistentni škrob je opredeljen kot škrob, ki se od zaužitja do vstopa v debelo črevo ne 
hidrolizira, ampak predstavlja razliko med zaužitim škrobom in glukozo, ki se sprosti s 
hidrolizo škroba. Glede na delitev rezistentnega škroba poznamo več tipov rezistentnega 
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škroba: tip 1 (fizično nedostopen škrob), tip 2 (rezistentna škrobna zrna), tip 3 
(retrogradirani škrob) in tip 4 (kemijsko ali fizikalno modificirani škrob) (Leszczynski, 
2004). V izbranih živilih, vključenih v našo raziskavo, za katere velja, da so vir škroba, 
smo določili vsebnost rezistentnega škroba. Metoda AOAC 2002.02 ne zajema 
rezistentnega škroba tipa 1, saj predvideva mletje na velikost delcev manjših od 500 µm, 
enako velja za rezistentni škrob tipa 2, saj metoda pred analizo predvideva enako pripravo 
živil, kot jih dejansko uživamo v prehrani (McCleary in Monaghan, 2002), zajema pa 
retrogradiran in kemijsko modificiran rezistentni škrob. Rezistentni škrob spada k 
prehranski vlaknini (CAC, 2017) in je pomemben substrat za tvorbo butirata 
(kratkoverižna maščobna kislina) v debelem črevesu ter s tem prispeva k zdravju debelega 
črevesa (Brouns in sod., 2002). Poleg dejstva, da je rezistentni škrob fermentabilna 
prehranska vlaknina in s tem povezanih ugodnih učinkih na zdravje, ima rezistentni škrob 
vpliv tudi na apetit. Hoffmann in sod. (2016) poročajo, da vnos 15 g rezistentnega škroba 
na teden zmanjša apetit pri zdravih posameznikih. Predstavljeni rezultati vsebnosti 
rezistentnega škroba vzorcev iz naše študije tako dobijo drugačno perspektivo. Določene 
vsebnosti rezistentnega škroba so sicer majhne, vendar lahko predpostavimo, da je z 
izbranimi živili mogoče doseči vnos 15 g rezistentnega škroba na teden. Čeprav so količine 
rezistentnega škroba v živilih, ki jih Slovenci najpogosteje uživajo, in jih lahko opredelimo 
kot vir škroba, majhne, njihov doprinos k fiziološkemu učinkovanju prehranske vlaknine ni 
zanemarljiv. Največje vsebnosti smo določili v polenti, kuhanem krompirju, ješprenju in 
testeninah. Pridobljeni rezultati se nekoliko razlikujejo od rezultatov, ki jih poročajo 
Murphy in sod. (2008), vendar to pripisujemo razlikam v metodah za določanje vsebnosti 
rezistentnega škroba. Določene vsebnosti rezistentnega škroba v nekaterih izmed naših 
vzorcev se bolje ujemajo z rezultati analize vsebnosti rezistentnega škroba v živilih na 
švedskem trgu. Liljeberg Elmståhl (2002) navaja za vsebnost rezistentnega škroba v belem 
kruhu 0,6 g/100 g, kar se ujema tudi z našimi rezultati. Nadalje poroča vsebnost 
rezistentnega škroba 0,9 g/100 g v vzorcu testenin, kar je primerljivo z našimi rezultati. 
Enako smo ugotovili še za vzorce ovsenih kosmičev in kuhanega krompirja.  
 
5.5 HRANILNA VREDNOST, BARVA, TEKSTURNE IN SENZORIČNE 
LASTNOSTI PIŠČANČJIH BARJENIH KLOBAS, OBOGATENIH S 
PREHRANSKO VLAKNINO 
 
Piščančje barjene klobase, obogatene s prehransko vlaknino, in z zmanjšano vsebnostjo 
maščob predstavljajo preoblikovan živilski izdelek, ki preide iz skupine odsvetovanih živil 
v prehrani v skupino živil, ki jih lahko označimo s prehransko trditvijo. Tako lahko 
potrošniku ponudimo izdelek z izboljšano hranilno vrednostjo. V Evropski uniji potrošniki 
v povprečju dnevno zaužijejo 23,5 ± 12,3 g barjenih klobas/osebo (EFSA, 2020). Zaradi 
razmeroma velikega vnosa barjenih klobas jih je smiselno preoblikovati v prehransko 
primernejši živilski izdelek. V naši študiji smo piščančje klobase obogatili s 3 ali 6 g 
prehranske vlaknine (inulin, ovsena vlaknina, psilium)/100 g. Te vlaknine smo izbrali na 
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podlagi njihovih potrjenih ugodnih tehnoloških lastnosti (Cofrades in sod., 2000; Osheba 
in sod., 2013; Yuosefi in sod., 2018). Dodana prehranska vlaknina je nadomestila del 
maščob v recepturi, tako smo izdelali barjene klobase, obogatene s 3 g prehranske vlaknine 
in 10 g maščob/100 g ter klobase, obogatene s 6 g prehranske vlaknine in z vsebnostjo 5 g 
maščob/100 g. 
 
Kemijska analiza hranilne sestave piščančjih barjenih klobas, obogatenih s prehransko 
vlaknino, je pokazala pričakovano hranilno sestavo glede na recepture klobas. Klobase so 
vsebovale 10 g beljakovin (9,68 do 10,50 g/100 g)/100 g. Vsebnost maščob se je ujemala z 
recepturo klobas in sicer okrog 10 g/100 g (9,05 do 10,32 g/100 g) v klobasah, obogatenih 
s 3 g prehranske vlaknine/100 g in okrog 5 g maščob/100 g (4,43 do 4,92 g/100 g) v 
klobasah, obogatenih s 6 g prehranske vlaknine/100 g. Vsebnost prehranske vlaknine v 
barjenih piščančjih klobasah, obogatenih z ovseno vlaknino, je bila skladna z načrtovanimi 
količinami. Odstopanja so se pojavila pri določanju vsebnosti prehranske vlaknine, in sicer 
v vzorcih, obogatenih z inulinom ali psiliumom. V rezultatih nismo poročali vsebnosti 
prehranske vlaknine v piščančjih klobasah, obogatenih z inulinom, ker so bili podatki o 
vsebnosti nezanesljivi. Analitska napaka izvira iz dejstva, da je metoda AOAC 991.43 
neprimerna za določanje prehranske vlaknine, ki se ne obarja s 96 % etanolom, med katero 
spada tudi inulin. Nepopolno zajemanje vseh komponent prehranske vlaknine z metodo 
AOAC 991.43 je opisal McCleary (2010). V vzorcih piščančjih klobas, obogatenih s 
psiliumom, smo ugotovili, da je razlog za preveliko določeno vsebnost prehranske 
vlaknine v odstopanju vsebnosti prehranske vlaknine v psiliumu glede na označbo, kjer je 
bila navedena vsebnost prehranske vlaknine 85 g/100 g, z metodo AOAC 991.43 pa smo 
določili 95,9 g prehranske vlaknine/100 g.  
 
Dodatek prehranske vlaknine v piščančje barjene klobase je vplival na barvo poskusnih 
klobas. V naši raziskavi smo opazili pozitiven vpliv dodatka inulina na a*, vendar smo v 
nasprotju z Alaei in Hojjatoleslamy (2018) opazili temnejšo barvo klobas (nižji L*), se pa 
naša opažanja vpliva dodatka prehranske vlaknine na svetlost ujemajo z rezultati, 
pridobljenimi v študiji hrenovk, obogatenih s prehransko vlaknino, in zmanjšano 
vsebnostjo maščob (Grigelmo-Miguel in sod., 1999). Temnejšo barvo mesnih izdelkov so 
opazili tudi, ko so za nadomeščanje maščob uporabljali funkcionalne emulzije, bogate s 
prehransko vlaknino (de Souza Paglarini in sod., 2019). Alaei in Hojjatoleslamy (2018) sta 
v svoji študiji pokazala vpliv inulina na izboljšavo rdečega odtenka v piščančjih klobasah, 
kljub temu, da se a* ni spremenil, ampak se je zmanjšala vrednost b*, kar je bil vzrok za 
razliko v intenzivnosti rdeče barve, saj z zmanjšanjem rumene komponente barve, rdeča 
komponenta bolj izstopa.  
 
Analiza profila teksture (TPA) ni pokazala vpliva dodane prehranske vlaknine na trdoto, 
gumijavost in žvečljivost klobas, kar je skladno z rezultati študije avtorjev Schmiele in sod. 
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(2015), ki so opazili primerljivo trdoto med poskusnimi barjenimi mesnimi emulzijami in 
kontrolo. Cáceres in sod. (2004) so pokazali da dodatek 2 do 12 % fruktooligosaharidov 
nima vpliva na trdoto barjenih klobas. V nasprotju z našimi rezultati Grigelmo-Miguel 
in sod. (1999) poročajo o zmanjšani trdoti hrenovk, obogatenih s prehransko vlaknino 
breskev, vpliv se je večal z večanjem količine dodatka prehranske vlaknine. Dodatek 3 in 6 
% ovsene vlaknine ali psiliuma je znižal elastičnost, kar je v skladu z rezultati, ki so jih 
predstavili Choi in sod., (2009) ter Zhuang in sod. (2016), ki so ugotovili, da dodatek 
prehranske vlaknine v mesno emulzijo zmanjša elastičnost in kohezivnost. Naši rezultati so 
deloma odstopali od rezultatov v literaturi. Dodatek prehranske vlaknine v mesne izdelke 
na podlagi mesne emulzije običajno zmanjša trdoto (Choi in sod., 2009; Kim in sod., 2016; 
Park in sod., 2012), vendar lahko naše rezultate pojasnimo če upoštevamo vpliv zmanjšane 
vsebnosti maščob in uporabo prehranske vlaknine, ki kot hidrokoloid dobro veže vodo, ki 
je potrebna za stabilno mesno emulzijo (Thebaudin in sod., 1997). 
 
Poleg fizikalno-kemijskih parametrov smo preverili tudi senzorične lastnosti piščančjih 
barjenih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino. Rezultati kvantitativne opisne analize s 
strani šolanega panela senzoričnih preskuševalcev so pokazali različen vpliv količine 
prehranske vlaknine, uporabljene za obogatitev piščančjih barjenih klobas. Tako smo 
opazili, da imajo piščančje barjene klobase, obogatene s 3 % prehranske vlaknine, boljšo 
oceno arome v primerjavi s klobasami, obogatenimi s 6 % prehranske vlaknine, kar je 
skladno z rezultati Kim in sod. (2010). Opazili smo tudi vpliv vira prehranske vlaknine na 
senzorične parametre piščančjih barjenih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino, 
podobne ugotovitve poročajo tudi Yadav in sod. (2018) na primeru piščančjih klobas in 
Huang in sod. (2011) na svinjskih klobasah. Različne vrste prehranske vlaknine vplivajo na 
sočnost piščančjih barjenih klobas. Obogatitev piščančjih barjenih klobas z ovseno 
prehransko vlaknino ali psiliumom je negativno vplivala na sočnost, medtem ko so bile 
klobase, obogatene z inulinom, v sočnosti primerljive s kontrolo. Podobno so opazili tudi 
Kim in sod. (2010), vendar so v njihovi študiji uporabili manjše količine prehranske 
vlaknine in opazili manjši vpliv dodane prehranske vlaknine na sočnost. Potrdili smo, da 
dodatek prehranske vlaknine vpliva na senzorične lastnosti piščančjih barjenih klobas, še 
posebej na aromo in teksturo, kar sovpada z opažanji Park in sod. (2012), Alaei in 
Hojjatoleslamy (2018) in Hjelm in sod. (2019). Spremembe senzoričnih lastnosti 
piščančjih barjenih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino, so bile pogojene s količino 
dodatka prehranske vlaknine, večja količina dodatka je poslabšala senzorične parametre, 
kar navajajo tudi Zhuang in sod. (2016).  
 
Šolan panel preskuševalcev je ocenil tudi profil teksture piščančjih barjenih klobas, 
obogatenih s prehransko vlaknino. Naši rezultati so pokazali poslabšanje sočnosti, 
predvsem v vzorcih, obogatenih s psiliumom. Podobne rezultate so poročali Petersson 
in sod. (2014a), vendar so v njihovi študiji spremljali le vpliv dodatka rženih otrobov na 
drobljivost in kompaktnost mesnih kroglic. V drugem delu študije so Petersson in sod. 
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(2014b) opazili pozitiven vpliv dodatka ovsene vlaknine in negativen vpliv ječmenove 
vlaknine na drobljivost mesnih kroglic. Podoben učinek na drobljivost smo opazili v naši 
raziskavi in sicer z dodatkom 6 % psiliuma v barjene piščančje klobase.  
 
Poleg senzoričnega ocenjevanja s šolanim senzoričnim panelom, smo želeli preveriti odziv 
potrošnikov na piščančje barjene klobase, obogatene s prehransko vlaknino. Potrošniki so 
celokupno všečnost piščančjih barjenih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino, ocenili 
kot primerljivo s kontrolnim vzorcem, razen v primeru klobase obogatene s 6 % psiliuma 
(slika 10). Tomaschunas in sod. (2013) poročajo o dobri sprejemljivosti Lyonskih klobas, 
obogatenih s prehransko vlaknino, pri potrošnikih. O podobnih rezultatih poročata tudi 
Pietrasik in Janz (2010), ki sta barjene klobase obogatila s 4 % vlaknine iz graha. Naši 
rezultati, podprti z rezultati tujih avtorjev, potrjujejo možnost obogatitve barjenih klobas s 
prehransko vlaknino brez poslabšanja sprejemljivosti izdelka za potrošnika. Klobase, 
obogatene s 6 % psiliuma, so edine izstopale kot slabše ocenjene. Ta pojav pripisujemo 
viru prehranske vlaknine, uporabljenem za obogatitev klobas. Vpliv vira prehranske 
vlaknine na všečnost barjenih klobas so opisali Pintado in sod. (2018), ki opisujejo 
negativen učinek uporabe geliranih emulzij, bogatih s prehransko vlaknino, na celokupno 
všečnost barjenih klobas. Podobno Alves in sod. (2016) poročajo o negativnem vplivu na 
celokupno všečnost barjenih klobas pri uporabi večjih količin moke zelenih banan, kot 
nadomestka maščob. 
 
Slika 10: Ocene celokupne všečnosti (1-9), občutka v ustih (1-7) in sočnosti (1-7) piščančjih barjenih klobas, 
obogatenih s prehransko vlaknino, s panelom potrošnikov. 
Figure 10: Scores of overall liking (1-9), mouthfeel (1-7) and juiciness (1-7) for bologna type chicken 
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Želeli smo preveriti, ali obstajajo povezave med TPA in rezultati senzorične analize 
(kvantitativna opisna analiza in 10-cm lestvica intenzivnosti teksturnih lastnosti) piščančjih 
barjenih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino. Adhezivnost in kohezivnost sta v 
korelaciji z aromo, kar nakazuje na povezavo med primerno povezano strukturo kuhane 
emulzije barjenih klobas in zaznavo arome. Kohezivnost je poleg omenjenega v korelaciji 
tudi s sočnostjo in občutkom v ustih. Te povezave lažje razložimo, saj dobra kohezivnost 
barjene klobase pomeni stabilno mesno emulzijo, ki je sestavljena iz vode, beljakovin in 
maščob, v našem primeru pa tudi iz prehranske vlaknine. Takšna mesna emulzija vsebuje 
precejšnjo količino vode, ki se med žvečenjem v ustih sprošča in ustvari občutek sočnosti. 
Prav tako se lahko navežemo na občutek v ustih. Primerna povezanost mesne emulzije v 
ustih ustvari značilen občutek mesnega izdelka na osnovi mesne emulzije, ki ne razpada 
brez zunanjih sil, a hkrati ob primerni sili žvečenja razpade najprej na večje in šele nato 
manjše delčke. Negativna korelacija med prožnostjo in drobljivostjo je razložljiva, saj 
večja prožnost pomeni večjo potrebno silo do preloma ali nepovratne spremembe oblike, 
na drugi strani pa visoka drobljivost pomeni manjšo potrebno silo, ki privede do loma 
vzorca. Korelaciji med prožnostjo in občutkom v ustih ter sočnostjo (10-cm lestvica) lahko 
ponovno razložimo s stabilnostjo mesne emulzije in vsebnostjo vode.  
 
Korelacije med ocenami piščančjih barjenih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino, 
pridobljenimi s potrošniškim in strokovnim senzoričnim panelom nakazujejo usklajenost 
med obema paneloma. Korelaciji med sočnostjo, ocenjeno s potrošniki, in sočnostjo, 
določeno z 10-cm lestvico, ter med sočnostjo, ocenjeno s potrošniki, in sočnostjo, ocenjeno 
s kvantitativno opisno analizo, nakazujeta, da se zaznava sočnosti piščančjih barjenih 
klobas ne razlikuje med potrošniškim in strokovnim panelom. Opazili smo tudi korelacijo 
med izgledom in sočnostjo (kvantitativna opisna analiza). Slednja korelacija nakazuje 
vpliv sočnosti na primeren izgled rezine barjene klobase. Predvidevamo, da so potrošniki 
izgled klobas, ki so bile sočnejše, v parametru izgleda ocenili boljše, saj so bile rezine teh 
vzorcev svetleče in posledično dajale vtis intenzivnejše obarvanega vzorca.  
 
S pridobljenimi rezultati kemijskih, fizikalnih in senzoričnih analiz smo ugotovili, da je 
obogatitev klobas z inulinom najbolj primerna, vendar v analizi nismo medsebojno 
primerjali več parametrov hkrati. S tem namenom smo izvedli multivariatno analizo 
glavnih osi (PCA). Izkazalo se je, da so kontrolnim vzorcem najbolj podobne klobase, 
obogatene z inulinom, sledijo pa jim klobase obogatene z ovseno vlaknino. Obogatitev s 
psiliumom se ni izkazala, kot dobra možnost za preoblikovanje piščančjih barjenih klobas, 
saj so klobase, obogatene s psiliumom, preveč odstopale od kontrole. Zaključimo lahko, da 
nam pridobljeni rezultati kažejo možnost uspešnega razvoja piščančjih barjenih klobas, 
obogatenih s prehransko vlaknino z dovolj veliko vsebnostjo, da jih lahko označimo s 
prehransko trditvijo »vir vlaknine«. Nakazuje se tudi možnost razvoja piščančjih barjenih 
klobas, ki bi jih  lahko označili s prehransko trditvijo »visoka vsebnost vlaknine«, vendar bi 
bilo potrebno optimizirati recepturo piščančjih barjenih klobas. Pokazali smo, da je 
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mogoče preoblikovati piščančjo barjeno klobaso na način, da jo spremenimo iz 
odsvetovanega živila v živilo z ustreznejšo hranilno sestavo, saj lahko vsebnost maščob 
zmanjšamo vsaj na 10 g/100 g in dodamo vsaj 3 g prehranske vlaknine/100 g, kjer pa 
moramo biti pozorni na vir le te, kar potrjujejo tudi naši rezultati. V okviru vsebnosti 
maščob v preoblikovanih piščančjih barjenih klobasah bi lahko le te označili tudi s 
prehransko trditvijo »zmanjšana vsebnost maščob«, saj je pogoj za to trditev, da je 
vsebnost maščob vsaj 30 % manjša od običajne količine, v našem primeru pa smo vsebnost 
maščob zmanjšali za 50 % (Uredba 1924/2006). Piščančjih barjenih klobas, obogatenih s 
prehransko vlaknino, ki smo jih izdelali v naši študiji, ne moremo označiti z zdravstveno 
trditvijo, saj noben obogaten vzorec ne izpolnjuje pogojev za takšno oznako. V primeru 
obogatitve z inulinom, izdelka ne moremo označiti z zdravstveno trditvijo, saj gre za 
zaščiteno zdravstveno trditev, ki opredeljuje točno določenega proizvajalca te vlaknine. V 
naši raziskavi nismo uporabili te vlaknine. Poleg tega bi bil pogoj za uporabo zdravstvene 
trditve za inulin tudi, da mora posameznik zaužiti 12 g inulina na dan, da doseže naveden 
učinek. Z uživanjem obogatenih klobas v okviru naše raziskave tak vnos ni mogoč, če 
upoštevamo priporočila zdrave prehrane, saj bi moral posameznik zaužiti 200 g barjene 
piščančje klobase, obogatene s 6 g inulina/100 g.  
 
V naši študiji smo uporabili prehranske vlaknine, ki ne izpolnjujejo pogojev za pridobitev 
zdravstvene trditve, ko so dodane v živilo. Podrobnejša predstavitev uporabljenih vrst 
prehranske vlaknine je opisana v objavljeni raziskavi (Ferjančič in sod., 2020), kjer 
navajajo analizirano vsebnost prehranske vlaknine za ovseno vlaknino 89 g/100 g NPV in 
1 g TPV/100 g ter 80 g NPV/100 g in 16 g TPV/100 g za psilium. Piščančje barjene 
klobase bi verjetno lahko označili z zdravstveno trditvijo, če bi jih obogatili s ustrezno 
prehransko vlaknino, kjer je kot pogoj navedeno da mora živilo ustrezati tudi pogojem za 
prehransko trditev »visoka vsebnost prehranske vlaknine«, vendar glede na naše rezultate 
sklepamo, da bi bila potrebna precejšnja optimizacija recepture.  
 
5.6 ZAKLJUČNE UGOTOVITVE 
 
V doktorski disertaciji smo ugotovili, da priprava vzorca (velikost delcev) vpliva na 
določanje vsebnosti prehranske vlaknine z encimsko-gravimetričnimi metodami. Vpliv je 
jasno izražen, kadar analiziramo vzorce, ki so vir škroba, ki ni toplotno obdelan in 
gelatiniziran. V vzorcih, ki so toplotno obdelani, se ta vpliv ne pojavi.  
 
Uporaba različnih metod za določanje vsebnosti prehranske vlaknine v živilih (AOAC 
991.43 in AOAC 2011.25) vpliva na vsebnost prehranske vlaknine v živilih. Z uporabo 
metode AOAC 2011.25 smo določili večje vsebnosti prehranske vlaknine v izbranih 
vzorcih živil, kar posledično vpliva na oceno vnosa prehranske vlaknine pri aktivni odrasli 
populaciji. Ocena vnosa se poveča, če za izračun ocene vnosa uporabimo podatke, 
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pridobljene z metodo AOAC 2011.25. Ugotovili smo, da je ocena vnosa prehranske 
vlaknine z uporabo podatkov, pridobljenih z novo metodo (AOAC 2011.25), večja kot so 
priporočila za dnevni vnos prehranske vlaknine, ki trenutno znašajo minimalno 30 g 
dnevno. Predvidevamo, da bo potrebno z razvojem analitskih metod za določanje vsebnosti 
prehranske vlaknine in posledično spremembami ocen vnosa prehranske vlaknine, 
potrebno posodobiti tudi priporočila o vnosu le te.  
 
Raziskali in predstavili smo možnost razvoja mesnega izdelka – piščančje barjene klobase, 
obogatene s prehransko vlaknino in pokazali, da je mogoče izdelati preoblikovan mesni 
izdelek, ki ima ugodnejšo hranilno sestavo, predvsem zmanjšano vsebnost maščob in je 
hkrati vir prehranske vlaknine. Obenem pa je izdelek primerljiv s konvencionalnim 
izdelkom glede na instrumentalno in senzorično ocenjene parametre.  
 
Znanstveni doprinos naše raziskave po naših podatkih zajema eno izmed prvih tako 
obširnih aplikacij uporabe metode AOAC 2011.25 za določanje prehranske vlaknine v 
vzorcih živil iz različnih skupin živil, ki so vir prehranske vlaknine. S pridobljenimi 
podatki smo po našem vedenju med prvimi ocenili vnos prehranske vlaknine s 
posodobljenimi podatki pri aktivni odrasli populaciji in raziskali vpliv spremembe 
metodologije za določanje vsebnosti prehranske vlaknine na oceno vnosa prehranske 
vlaknine, ki je osnova za izvajanje študij na reprezentativnih vzorcih populacije na 
področju prehrane.  
Naši rezultati odpirajo številna vprašanja na področju analitike vsebnosti prehranske 
vlaknine v živilih, njenega pomena za posodobitev podatkovnih baz o sestavi živil ter 
oceni vnosa prehranske vlaknine v populaciji. Slabost naše študije je relativno majhno 
število analiziranih vzorcev, s pomočjo katerih smo ocenili vnos prehranske vlaknine pri 
aktivni odrasli populaciji. Posledično je naša ocena vnosa prehranske vlaknine, osnovana 
na modelu deleža najpogosteje zaužitih živil pri Slovencih, zgolj približna ocena, saj bi za 
bolj natančno oceno potrebovali večje število analiziranih vzorcev. Analiza vsebnosti 
prehranske vlaknine je zamudna in draga, zato smo se v študiji omejili na 50 vzorcev. V 
prihodnosti bo potrebno aplikacijo nove metodologije določanja vsebnosti prehranske 
vlaknine razširiti na večje število vzorcev živil in aktivno spremljati spremembe analitskih 
metod za določanje vsebnosti prehranske vlaknine in njihovega vpliva na raziskave na 
področju prehrane.  
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Na podlagi rezultatov analiz vsebnosti prehranske vlaknine in razvoja piščančje barjene 
klobase, obogatene s prehransko vlaknino, lahko podamo sledeče sklepe in ugotovitve:  
− Hipotezo 1 (H1) v kateri smo predvidevali, da priprava vzorca (velikost delcev) 
vpliva na določitev vsebnosti prehranske vlaknine, smo delno potrdili. Velikost 
delcev vpliva na določanje vsebnosti prehranske vlaknine v nekaterih nepredelanih 
ali malo predelanih vzorcih žit, kjer se ohrani nativna struktura škroba, ki privede 
do počasnejše hidrolize škroba in se s tem ohranja rezistentni škrob tipa 1 in 2. 
Vpliva velikosti delcev na določanje vsebnosti prehranske vlaknine pa nismo 
potrdili v vzorcih konzerviranih stročnic. Kot razlago tega pojava smo oblikovali 
teorijo, da je v teh vzorcih škrob predhodno gelatiniziran, kar je posledica kuhanja 
stročnic v procesu konzerviranja. Tako priprava vzorca ne vpliva na hitrost 
hidrolize škroba, ki je glavni dejavnik za natančno določanje vsebnosti prehranske 
vlaknine z encimsko-gravimetričnimi metodami.  
 
− Hipotezo 2 (H2) v kateri smo predvidevali, da bomo z metodo AOAC 2011.25 
določili večjo vsebnost prehranske vlaknine, kot z uporabo metode AOAC 991.43, 
smo potrdili. Z uporabo metode AOAC 2011.25 smo v večini vzorcev določili 
značilno večjo vsebnost prehranske vlaknine. Ta razlika v večini izvira iz vključitve 
PVNMM v metodi AOAC 2011.25, medtem ko te frakcije prehranske vlaknine 
metoda AOAC 991.43 ne zajame. Ugotovili smo, da je smiselno določati vsebnost 
prehranske vlaknine z uporabo metode AOAC 2011.25, kljub temu, da je metoda 
dolgotrajnejša in dražja. Tako zajamemo vse frakcije prehranske vlaknine v skladu 
s trenutno veljavno definicijo prehranske vlaknine. Poleg same analitske 
natančnosti, pomen metode AOAC 2011.25 sega tudi na področje ocene vnosa 
prehranske vlaknine pri izbrani populaciji, v naši študiji aktivni odrasli populaciji 
Slovencev. Tako bolj natančno ocenimo vnos prehranske vlaknine, vendar s tem 
odpremo diskusijo o ustreznosti priporočil za vnos prehranske vlaknine.  
 
− Vnos kruha, žit in žitnih izdelkov ima največji doprinos k uživanju prehranske 
vlaknine pri aktivni odrasli populaciji Slovencev(16,41 g) Sledita skupini sadja in 
sadnih sokov (7,29 g) ter zelenjava (6,33 g). Skupina krompir in izdelki iz 
krompirja k dnevnemu vnosu prispeva 2,53 g prehranske vlaknine. Skupini oreškov 
in avokada ter stročnic in izdelkov pa k dnevnemu vnosu prehranske vlaknine 
prispevata najmanj (pod 1 g/dan). 
 
− Hipotezo 3 (H3), ki navaja, da podatkovne baze o sestavi živil navajajo manjše 
vsebnosti prehranske vlaknine v izbranih živilih, lahko potrdimo. Podatki, zbrani v 
podatkovnih bazah o sestavi živil, temeljijo na uveljavljenih starejših metodah za 
določanje vsebnosti hranil v živilih, kot je na primer metoda AOAC 991.43 za 
določanje vsebnost prehranske vlaknine. Informacije o metodi, s katero so bili 
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pridobljeni podatki v podatkovnih bazah, so skope ali pa jih ni. Tako lahko 
razberemo le osnovni princip metode (encimsko-gravimetrična, kemijska …), kar 
pa nam ne da dovolj informacij, da bi lahko te podatke primerjali med seboj ali z 
rezultati, pridobljenimi v naši študiji, brez upoštevanja vpliva uporabljene metode 
na rezultat.  
 
− Podatkovne baze o sestavi živil je potrebno posodobiti in poenotiti s podatki o 
vsebnosti prehranske vlaknine, pridobljenimi z metodo AOAC 2011.25 ali 
sorodnimi metodami. Takšna posodobitev bi pomenila boljše temelje za izboljšanje 
natančnosti ocene vnosa prehranske vlaknine pri preučevani populaciji in 
omogočala primerjavo med državami.  
 
− Hipotezo 4 (H4), ki navaja da bo živilski izdelek, obogaten s prehransko vlaknino, 
imel izboljšano hranilno vrednost ter senzorične lastnosti primerljive s 
konvencionalnim izdelkom, lahko delno potrdimo. S prehransko vlaknino smo 
obogatili piščančje barjene klobase. Za obogatitev smo uporabili inulin, ovseno 
vlaknino ali psilium v koncentracijah 3 ali 6 g/100 g. Klobase, obogatene s 3 g 
inulina ali ovsene vlaknine/100 g, so se izkazale kot uspešen model živila za 
obogatitev. Obogatitev s 6 g/100 g je bila primerna le v primeru obogatitve 
piščančje barjene klobase z inulinom. Ocenjevanje klobas strokovnim panelom in s 
panelom potrošnikov je pokazalo dobro senzorično kakovost in sprejemljivost 
klobas, obogatenih s 3 g inulina/100 g, v primeru drugih obogatitev pa se to ni 
izkazalo. Obogatitev piščančjih barjenih klobas s psiliumom se ni izkazala kot 
primerna, potrebna bi bila dodatna optimizacija recepture za izdelavo barjenih 
klobas. Dokazali smo, da je mogoče razviti mesni izdelek, ki je vir prehranske 
vlaknine, in sočasno zmanjšati vsebnost maščob za 50 % obenem pa obdržati 
senzorično kakovost in primerne teksturne lastnosti.  
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Prehranska vlaknina je definirana kot neprebavljivi ogljikovi hidrati in lignin, ki so 
naravno prisotni v živilih in imajo dokazan pozitiven fiziološki učinek. Poleg tega zajema 
še izolirane ali sintetizirane ogljikove hidrate, za katere je dokazan fiziološki učinek in so 
neprebavljivi z encimi človekovih prebavil. Po definiciji veljavni v Evropski uniji v 
prehransko vlaknino uvrščamo tudi oligosaharide, s tremi ali več monomernimi enotami, ki 
so odporni na prebavo z encimi človeških prebavil. 
 
Prehranska vlaknina je pomembno hranilo v uravnoteženi prehrani človeka. Uživanje 
zadostne količine prehranske vlaknine je ključnega pomena za zdravje debelega črevesa, 
saj z vnosom prehranske vlaknine zmanjša tveganje za zaprtje ter substrat za ohranjanje 
zdrave črevesne mikrobiote. Prehranska vlaknina pozitivno vpliva na zdravje debelega 
črevesa, saj jo črevesna mikrobiota fermentira za pokrivanje svojih energijskih potreb. 
Stranski produkt tega procesa je nastanek kratkoverižnih maščobnih kislin, ki neposredno 
pozitivno vplivajo na zdravje epitelnih celic debelega črevesa. Poleg tega zadostno 
uživanje prehranske vlaknine zmanjša tveganje za razvoj bolezni srca in ožilja ter rakavih 
obolenj.  
 
Za določanje vsebnosti prehranske vlaknine v živilih se je uveljavila uporaba metode 
AOAC 991.43, ki je encimsko-gravimetrična metoda, kjer s pomočjo amilolitičnih 
encimov in proteaze hidroliziramo škrob in beljakovine ter s spiranjem z etanolom in 
acetonom odstranimo maščobo, da nam ostane samo prehranska vlaknina, ki jo stehtamo in 
nato izračunamo vsebnost v živilu. Zaradi potreb natančnega določanja vsebnosti 
prehranske vlaknine v skladu s trenutno veljavno definicijo, ki vključuje tudi oligosaharide 
s 3 do 9 monomernimi enotami, je bila razvita nova metoda za določanje vsebnosti 
prehranske vlaknine, in sicer metoda AOAC 2009.01, na osnovi katere so z minimalnimi 
spremembami razvili metodo AOAC 2011.25. Obe metodi poleg gravimetrične analize 
vključujeta še tekočinsko kromatografijo. Bistvena razlika med metodama je zajemanje 
prej izpuščene frakcije prehranske vlaknine, PVNMM. Metoda AOAC 991.43 in njej 
sorodne metode te frakcije niso zajele, saj je topna tako v vodi kot v etanolu. Zaradi 
razkoraka v vključevanju frakcij prehranske vlaknine se je izkazalo, da z uporabo metode 
AOAC 2011.25 določimo večje vsebnosti prehranske vlaknine kot z metodo AOAC 
991.43. 
 
V naši študiji smo želeli raziskati vpliv priprave vzorca (velikost delcev) na encimsko 
gravimetrično metodo za določanje vsebnosti prehranske vlaknine, preverili smo razliko v 
določeni vsebnosti prehranske vlaknine v 50 najpogosteje zaužitih živilih pri prebivalcih 
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Slovenije glede na uporabljeno metodo (AOAC 991.43 in AOAC 2011.25) ter s pomočjo 
pridobljenih rezultatov ocenili vnos prehranske vlaknine pri odrasli aktivni populaciji 
Slovencev (med 18. in 65. letom, 392 udeležencev v nacionalni prehranski raziskavi 
SI.Menu 2017/18). V vzorcih živil, ki so vir škroba, smo določili tudi vsebnost 
rezistentnega škroba. Študijo smo zaključili z razvojem živilskega izdelka, obogatenega s 
prehransko vlaknino, in njegovo karakterizacijo. V naši študiji smo s prehransko vlaknino 
obogatili piščančje barjene klobase, obenem pa smo zmanjšali tudi vsebnost maščob.  
 
Priprava vzorca, natančneje velikost delcev, vpliva na določanje prehranske vlaknine, 
kadar uporabljamo encimsko-gravimetrične metode. Vpliv je odvisen od vrste vzorca, v 
vzorcih nepredelanih ali malo predelanih žit se je pokazal vpliv velikosti delcev na 
določanje prehranske vlaknine, medtem ko v vzorcih konzerviranih stročnic ta pojav ni bil 
prisoten. V literaturi je vpliv priprave vzorca za določanje prehranske vlaknine dobro 
opisan na nivoju velikosti delcev pod 150 µm. Pregled objav in naših ugotovitev nas je 
pripeljal do zaključka, da je potrebno vzorec pripraviti tako, da je večina delcev vzorca 
velika med 250 in 500 µm.  
 
V osrednjem delu študije smo določili vsebnost prehranske vlaknine z uporabo metod 
AOAC 991.43 in AOAC 2011.25. Z uporabo metode AOAC 2011.25 je bila v živilih 
določena večja vsebnost prehranske vlaknine, kot je poročana v podatkovnih bazah o 
sestavi živil in določena z uporabo metode AOAC 991.43. Pridobljene podatke smo 
uporabili za izračun ocene vnosa prehranske vlaknine pri aktivni odrasli populaciji 
Slovencev. Oceno vnosa prehranske vlaknine pri aktivni populaciji Slovencev smo 
izračunali s pomočjo modela, ki smo ga osnovali na podlagi podatkov, ki smo jih pridobili 
iz nacionalne raziskave SI.Menu 2017/18. Ugotovili smo, da z uporabo nove metode za 
določanje vsebnosti prehranske vlaknine določimo 1,9-krat večji vnos prehranske vlaknine, 
kot s podatki, pridobljenimi z uporabo metode AOAC 991.43 (34,3 g/dan proti 17,6 g/dan). 
Podatki, pridobljeni iz podatkovnih baz o sestavi živil, so bili bolj primerljivi z rezultati, 
pridobljenimi z metodo AOAC 991.43. Razlike med metodama AOAC 991.43 in AOAC 
2011.25 so dobro opisane v posameznih skupinah živil, kot so žita, sadje ter stročnice in 
izdelki. V literaturi nismo zasledili ocene vnosa prehranske vlaknine, ki bi temeljila na 
rezultatih, pridobljenih z metodo AOAC 2011.25, ali s primerljivo metodo, zato menimo, 
da je naša raziskava prva, ki je zajela tako širok nabor vzorcev in potrdila večjo vsebnost 
prehranske vlaknine v vzorcih, kadar za njeno določanje uporabimo metodo AOAC 
2011.25. V skladu z objavami tujih avtorjev smo potrdili razkorak med podatkovnimi 
bazami in podatki, pridobljenimi z metodo AOAC 2011.25. Prikazani rezultati naše študije 
spodbujajo razpravo o vplivu nove metodologije na oceno vnosa prehranske vlaknine pri 
populaciji. V literaturi smo zasledili trend določitve večje vsebnosti prehranske vlaknine v 
živilih v primerjavi s poročano vsebnostjo prehranske vlaknine v podatkovnih bazah o 
sestavi živil, ki smo ga potrdili. Rezultati, predstavljeni v naši raziskavi, predstavljajo prvi 
korak k uporabi metode AOAC 2011.25 za določanje vsebnosti prehranske vlaknine v tako 
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širokem naboru vzorcev in uporabo teh rezultatov z namenom oblikovanja ocene vnosa 
prehranske vlaknine pri aktivni odrasli populaciji. Z rezultati naše študije smo odprli 
vprašanje preoblikovanja priporočil za vnos prehranske vlaknine in spodbudili k 
poenotenju in posodobitvi uporabljene metodologije za določanje vsebnosti prehranske 
vlaknine v podatkovnih bazah o sestavi živil.  
 
Ena izmed možnosti za povečanje dnevnega vnosa prehranske vlaknine je tudi razvoj 
preoblikovanih živil, obogatenih s prehransko vlaknino. S tem namenom smo razvili mesni 
izdelek, obogaten s prehransko vlaknino. Kot modelno živilo smo izbrali piščančjo barjeno 
klobaso, ki smo jo obogatili z inulinom, ovseno vlaknino ali psiliumom v koncentraciji 3 
ali 6 g/100 g izdelka. Istočasno smo vsebnost maščob v piščančjih barjenih klobasah 
zmanjšali na 10 ali 5 g/100 g klobase, glede na vsebnost prehranske vlaknine. S kemijsko 
analizo smo določili hranilno vrednost piščančjih barjenih klobas. Z instrumentalno analizo 
barve in teksture smo, kot najbolj primerno vrsto vlaknine za obogatitev piščančjih klobas, 
potrdili inulin v koncentracijah 3 ali 6 g/100 g in dodatek 3 g/100 g ovsene vlaknine. 
Piščančje klobase, obogatene z inulinom ali 3 g/100 g ovsene vlaknine, so bile senzorično 
najbolje ocenjene v primerjavi s kontrolo. Enak rezultat je pokazalo tudi testiranje 
senzorične sprejemljivosti s potrošniškim panelom. Z uporabo analize glavnih osi smo 
pokazali, da so piščančje klobase, obogatene z inulinom, najbolj podobne kontrolnim 
vzorcem, sledijo pa jim klobase, obogatene s 3 g ovsene vlaknine/100 g. Pokazali smo, da 
je mogoče izdelati piščančje barjene klobase, obogatene s prehransko vlaknino, ki so vir 
prehranske vlaknine in obenem zmanjšati vsebnost maščob v izdelku na 10 g/100 g.  
 
Obogatitev živilskih izdelkov s prehransko vlaknino, z namenom izboljšanja hranilne 
sestave ali tehnoloških lastnosti, je v literaturi dobro opisana. Uporaba prehranske vlaknine 
kot nadomestka maščob v mesnih izdelkih je zelo pogosta, saj so nekatere vrste prehranske 
vlaknine dobri hidrokoloidi, ki imajo poleg dobre sposobnosti vezave vode tudi dobro 
sposobnost vezave maščob in s tem stabilizirajo mesno emulzijo, ki je osnova mesnih 
izdelkov, kot so hrenovke, barjene klobase, paštete in podobno. Naši rezultati se skladajo z 
raziskavami, opisanimi v literaturi, in potrjujejo uporabnost obogatitve barjenih klobas s 
prehransko vlaknino. 
 
7.2 SUMMARY  
 
Dietary fibre is defined as indigestible carbohydrates and lignin that are naturally present 
in foods and have a proven positive physiological effect. In addition, it includes isolated or 
synthesized carbohydrates that have a proven physiological effect and are indigestible by 
human gastrointestinal enzymes. By definition, valid in the European Union, dietary fibre 
also includes oligosaccharides, with three or more monomeric units that are resistant to 
digestion. 
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Dietary fibre is an important part of a balanced human diet. Eating a sufficient amount of 
dietary fibre is crucial for the health of the colon, as the intake of dietary fibre ensures 
regular excretion and a substrate for maintaining a healthy intestinal microbiota. Dietary 
fibre has a positive effect on colon health, as the intestinal microbiota ferments it to cover 
its energy needs. A by-product of this process is the formation of short-chain fatty acids, 
which directly have a positive effect on the health of the epithelial cells of the colon. In 
addition, adequate dietary fibre intake reduces the risk of developing cardiovascular 
disease and cancer. 
 
To determine the content of dietary fibre in foods, the use of the method AOAC 991.43 is 
applied. Method AOAC 991.43 is an enzyme-gravimetric method where amylolytic 
enzymes and protease for hydrolysis of starch and proteins are used followed by filtration. 
Washing with ethanol and acetone to remove fat is applied, leaving only dietary fibre, 
which is weighed and then the content of fibre in the food is calculated. Due to the need to 
accurately determine the dietary fibre content according to the current definition, which 
also includes oligosaccharides with 3 to 9 monomer units, a new method for determination 
of dietary fibre content was developed, namely the AOAC 2009.01 method, from which 
with minimal changes the AOAC method 2011.25 was developed. Both methods involve 
liquid chromatography in addition to gravimetric analysis. The essential difference 
between the two methods (AOAC 991.43 and AOAC 2011.25) is the inclusion of the 
previously omitted dietary fibre fraction, dietary fibre with low molecular weight. The 
AOAC 991.43 method and related methods did not capture this fraction, as it is soluble in 
both water and ethanol. Due to the gap in the inclusion of dietary fibre fractions, the use of 
the AOAC 2011.25 method has been shown to give higher dietary fibre contents than the 
AOAC 991.43 method. 
 
In our study we wanted to investigate the influence of sample preparation (particle size) on 
the enzymatic gravimetric method for determination of dietary fibre content, we checked 
the difference in the determined content of dietary fibre in the 50 most commonly 
consumed foods in Slovenia based on the used analytical method AOAC 991.43 or AOAC 
2011.25, and with the help of the obtained results, developed a model for calculating and 
estimating dietary fibre intake in the adult active population of Slovenes (between 18 and 
65 years of age, 392 participants in the national dietary survey SI.Menu 2017/18). The 
content of resistant starch was also determined in the samples that are the source of starch. 
We concluded the study with the development of a meat product enriched with dietary 
fibre and its characterization. In our study, bologna type chicken sausages were enriched 
with dietary fibre, while also reducing fat content. 
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Sample preparation, specifically particle size, affects the determination of dietary fibre 
when enzyme-gravimetric methods are used. The effect depends on the type of sample, in 
samples of unprocessed or partially processed cereals the influence of particle size on the 
determination of dietary fibre was shown, while in samples of canned legumes this was not 
confirmed. In the literature, the influence of sample preparation for the determination of 
dietary fibre is well described at the level of particle size below 150 µm. A review of the 
publications and our findings led us to the conclusion that the sample needs to be prepared 
in the way that most of the sample particles are between 250 and 500 µm in size. 
 
In the central part of the study, we determined the dietary fibre content using the AOAC 
991.43 and AOAC 2011.25 methods. Using the AOAC 2011.25 method, higher dietary 
fibre content was determined in foods than reported in food composition databases and 
determined using the AOAC 991.43 method. The obtained data were used to design a 
model that allowed us to estimate the intake of dietary fibre in the active adult population 
of Slovenes. With using the new method for determination of the dietary fibre content, we 
determined 1.9 times higher dietary fibre intake than with the data obtained using the 
AOAC 991.43 method (34.3 g/day vs. 17.6 g/day). Data obtained from food composition 
databases were more comparable to data obtained using the AOAC 991.43 method. The 
differences between the AOAC 991.43 and the AOAC 2011.25 method are well described 
in individual food groups such as cereals, fruits and legumes. To the best of our 
knowledge, we believe that our research is the first to cover such a wide range of samples 
and confirm the higher content of dietary fibre in the samples when using the AOAC 
2011.25 method for its determination. In accordance with the publications of foreign 
authors, we confirmed the gap between food composition databases and data obtained with 
the method AOAC 2011.25. The results of our study presented, demands further discussion 
on the impact of the new methodology for the assessment of dietary fibre intake in the 
population. In the literature, we found reports about the trend of determining a higher 
content of dietary fibre in foods compared to the reported dietary fibre content in food 
composition databases, which we confirmed. The results presented in our study represent 
the first step towards using the AOAC 2011.25 method to determine dietary fibre content 
in such a wide range of samples and using these results to estimate the dietary fibre intake 
in the active adult population. With the results of our study, we opened the question of 
updating the recommendations for dietary fibre intake and encouraged the update of the 
methodology used to determine the content of dietary fibre in food composition databases. 
 
One of the possibilities to increase the daily intake of dietary fibre is also the development 
of reformulated foods enriched with dietary fibre. Hence, we have developed a meat 
product – bologna type chicken sausages enriched with dietary fibre. Chicken sausage 
enriched with inulin, oat fibre or psyllium at a concentration of 3 or 6 g of dietary fibre/100 
g was chosen as the model food. Simultaneously, we reduced the fat content of bologna 
type chicken sausages to 10 or 5 g of fat in sausages/100 g, depending on the dietary fibre 
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content. By chemical analysis, we determined nutrients content in the produced bologna 
type chicken sausages. By instrumental analysis of colour and texture, addition of inulin at 
concentrations of 3 or 6 g/100 g and the addition of 3 g of oat fibre/100 g were confirmed 
as the most suitable type of fibre for enrichment of chicken sausages. Bologna type 
chicken sausages enriched with inulin or 3 g oat fibre/100 g were best rated in sensory 
parameters compared to the control. The same was also confirmed by sensory acceptability 
testing with a consumer panel. Using principal component analysis, we showed that inulin-
enriched chicken sausages were most similar to control samples, followed by sausages 
enriched with 3 g/100 g oat fibre. We have shown that it is possible to make bologna type 
chicken sausages enriched with dietary fibre, which are a source of dietary fibre, and at the 
same time reduce the fat content in the product to 10 g/100 g. Enrichment of food products 
with dietary fibre, in order to improve the nutritional composition or technological 
properties, is well described in the literature. The use of dietary fibre as a fat substitute in 
meat products is very common, as some types of dietary fibre are good hydrocolloids, 
which in addition to good water binding capacity also have good fat binding ability and 
thus stabilize the meat emulsion, which is the basis of meat products such as frankfurters, 
cooked sausages, pâtés and the like. Our results are consistent with the findings in 
literature and confirm the benefit of enrichment for bologna type sausages with dietary 
fibre.  
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PRILOGA A: Seznam odobrenih zdravstvenih trditev, ki se nanašajo na prehransko vlaknino (Uredba Komisije (EU) št. 432/2012; Uredba Komisije (EU) št. 
1048/2012; Uredba Komisije (EU) št. 40/2014; Uredba Komisije (EU) št. 854/2016). 
Annex A: List of authorised health claims related to dietary fibre (Commission regulation (EU) No. 432/2012; Commission regulation (EU) No.1048/2012; 
Commission regulation (EU) No. 40/2014; Comission regulation (EU) št. 854/2016). 
Živilo ali snov Pogoj Trditev 
Neprebavljivi ogljikovi hidrati 
(13(5)) 
Sladkor mora biti zamenjan z neprebavljivimi ogljikovimi hidrati, 
ki se ne prebavijo ali absorbirajo v tankem črevesu, tako da ima 
živilo zmanjšano vsebnost sladkorja vsaj za izpolnitev pogojev 
trditve “zmanjšana vsebnost …” 
Uživanje hrane ali pijače ki vsebuje (ime neprebavljivih 
ogljikovih hidratov uporabljenih namesto sladkorja) 
povzroči manjši porast glukoze v krvi po njihovem 
zaužitju v primerjavi z hrano ali pijačo, ki vsebuje sladkor  
Alfa ciklodekstrin (13(1)) Živilo mora vsebovati vsaj 5 g alfa ciklodekstrina na 50 g škroba v 
porciji obroka, navedeno mora biti da so pozitivni učinki doseženi z 
uživanjem alfa ciklodekstrina kot dela obroka– 
Uživanje alfa ciklodekstrina kot del obroka, ki vsebuje 
škrob, pripomore k manjšemu dvigu glukoze po tem 
obroku. 
Arabinoksilan iz endosperma 
pšenice (13(1)) 
Trditev se lahko uporablja le za živilo, ki vsebuje vsaj 8 g vlaknin 
iz endosperma pšenice, bogatih z arabinoksilanom (vsaj 60 mas. % 
arabinoksilana), na 100 g dostopnih ogljikovih hidratov v 
količinsko določenem obroku kot del obroka. Za navedbo trditve je 
potrošnike treba obvestiti, da se koristni učinek doseže z zaužitjem 
vlaknin iz endosperma pšenice, bogatih z arabinoksilanom, kot del 
obrok 
Uživanje arabinoksilana kot del obroka prispeva k 
manjšemu porastu ravni glukoze v krvi po obroku. 
Beta glukani iz ječmena (14(1)) Trditev se lahko uporablja le za živilo, ki vsebuje vsaj 1 g beta 
glukanov iz ječmena. Za navedbo trditve je potrošnike treba 
obvestiti, da se koristni učinek doseže z zaužitjem vsaj 3 g beta 
glukanov iz ječmena dnevno 
Beta glukani iz ječmena dokazano znižujejo holesterol v 
krvi. Visok nivo holesterola je faktor tveganja za nastanek 
srčno žilnih obolenj.  
Beta–glukani (13(1)) Trditev se lahko uporablja le za živilo, ki vsebuje vsaj 1 g 
betaglukanov iz ovsa, ovsenih otrobov, ječmena, ječmenovih 
otrobov ali mešanico teh virov na količinsko določen obrok. Za 
navedbo trditve je potrošnike treba obvestiti, da se koristni učinek 
doseže z dnevnim vnosom 3 g beta–glukanov iz ovsa, ovsenih 
otrobov, ječmena, ječmenovih otrobov ali mešanice teh beta–
glukanov 
Beta–glukani prispevajo k vzdrževanju normalne ravni 
holesterola v krvi. 
Beta–glukani iz ovsa in ječmena 
(13(1)) 
Trditev se lahko uporablja le za živilo, ki vsebuje vsaj 4 g 
betaglukanov iz ovsa ali ječmena za vsakih 30 g dostopnih 
ogljikovih hidratov v količinsko določenem obroku kot del obroka. 
Za navedbo trditve je potrošnike treba obvestiti, da se koristni 
učinek doseže z zaužitjem beta–glukanov iz ovsa ali ječmena kot 
del obroka. 
Uživanje beta–glukanov iz ovsa ali ječmena kot del obroka 
prispeva k manjšemu porastu ravni glukoze v krvi po tem 
obroku. 
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Nadaljevanje priloge A: Seznam odobrenih zdravstvenih trditev, ki se nanašajo na prehransko vlaknino (Uredba Komisije (EU) št. 432/2012; Uredba Komisije (EU) št. 
1048/2012; Uredba Komisije (EU) št. 40/2014; Uredba Komisije (EU) št. 854/2016). 
Živilo ali snov Pogoj Trditev 
Hitozan (13(1)) Trditev se lahko uporablja le za živilo, ki zagotavlja dnevni vnos 3 
g hitozana. Za navedbo trditve je potrošnike treba obvestiti, da se 
koristni učinek doseže z dnevnim vnosom 3 g hitozana. 
Hitozan prispeva k vzdrževanju normalne ravni holesterola 
v krvi. 
Glukomanan (konjak manan) 
(13(1)) 
Trditev se lahko navede le na živilu, ki zagotavlja dnevni vnos 4 g 
glukomanana. Za navedbo trditve je potrošnike treba obvestiti, da 
se koristni učinek doseže z dnevnim vnosom 4 g glukomanana. 
Glukomanan prispeva k vzdrževanju normalne ravni 
holesterola v krvi. 
Glukomanan (konjak manan) 
(13(1)) 
Trditev se lahko uporablja le za živilo, ki vsebuje 1 g glukomanana 
na količinsko določen obrok. Za navedbo trditve je potrošnike treba 
obvestiti, da se koristni učinek doseže z dnevnim vnosom 3 g 
glukomanana v treh odmerkih po 1 g z 1–2 kozarcema vode pred 
obroki in ob energijsko omejeni prehrani. 
Glukomanan ob energijsko omejeni prehrani prispeva k 
zmanjšanju telesne teže. 
Guar gumi (13(1)) Trditev se lahko navede le na živilu, ki zagotavlja dnevni vnos 10 g 
guar gumija. Za navedbo trditve je potrošnike treba obvestiti, da se 
koristni učinek doseže z dnevnim vnosom 10 g guar gumija. 
Guar gumi prispeva k vzdrževanju normalne ravni 
holesterola v krvi. 
Hidroksipropil metilceluloza 
(HPMC) (13(1)) 
Trditev se lahko uporablja le za živilo, ki vsebuje 4 g HPMC na 
količinsko določen obrok kot del obroka. Za navedbo trditve je 
potrošnike treba obvestiti, da se koristni učinek doseže z zaužitjem 
4 g HPMC kot del obroka. 
Uživanje hidroksipropil metilceluloze z obrokom prispeva 
k manjšem porastu ravni glukoze v krvi po obroku. 
Hidroksipropil metilceluloza 
(HPMC) (13(1)) 
Trditev se lahko uporablja le za živilo, ki zagotavlja dnevni vnos 5 
g HPMC. Za navedbo trditve je potrošnike treba obvestiti, da se 
koristni učinek doseže z dnevnim vnosom 5 g HPMC. 
Hidroksipropil metilceluloza prispeva k vzdrževanju 
normalne ravni holesterola v krvi. 
Beta–glukan iz ovsa (14(1)) Potrošnike se obvesti, da se koristni učinek doseže z dnevnim 
vnosom 3 g beta–glukana iz ovsa. Trditev se lahko uporablja za 
živila, v katerih je zagotovljen vsaj 1 g beta–glukana iz ovsa na 
količinsko določen obrok. 
Za beta–glukan iz ovsa je bilo ugotovljeno, da znižuje 
holesterol v krvi. Visok holesterol je dejavnik tveganja za 
razvoj koronarne bolezni srca 
Vlaknine iz zrnja ovsa (13(5)) Trditev se lahko navede le na živilu, ki je bogato z navedenimi 
vlakninami, kakor je opredeljeno s trditvijo VISOKA VSEBNOST 
PREHRANSKE VLAKNINE iz Priloge k Uredbi (ES) št. 
1924/2006. 
Vlaknine iz zrnja ovsa prispevajo k povečani količini 
blata. 
Pektini (13(1)) Trditev se lahko navede le na živilu, ki zagotavlja dnevni vnos 6 g 
pektinov. Za navedbo trditve je potrošnike treba obvestiti, da se 
koristni učinek doseže z dnevnim vnosom 6 g pektinov. 
Pektini prispevajo k vzdrževanju normalne ravni 
holesterola v krvi 
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Nadaljevanje priloge A: Seznam odobrenih zdravstvenih trditev, ki se nanašajo na prehransko vlaknino (Uredba Komisije (EU) št. 432/2012; Uredba Komisije (EU) št. 
1048/2012; Uredba Komisije (EU) št. 40/2014; Uredba Komisije (EU) št. 854/2016). 
Živilo ali snov Pogoj Trditev 
Pektini (13(1)) Trditev se lahko uporablja le za živilo, ki vsebuje 10 g pektina na 
količinsko določen obrok. Za navedbo trditve je potrošnike treba 
obvestiti, da se koristni učinek doseže z zaužitjem 10 g pektinov 
kot del obroka. 
Uživanje pektinov z obrokom prispeva k manjšemu 
porastu ravni glukoze v krvi po tem obroku. 
Obstojni škrob (13(1))  Trditev se lahko uporablja le za živilo, v katerem je prebavljiv 
škrob nadomeščen z neprebavljivim škrobom, tako da je končna 
vsebina neprebavljivega škroba vsaj 14 % skupne vsebine škroba. 
Nadomestitev prebavljivih škrobov z neprebavljivim 
škrobom v obroku prispeva k omejitvi povečanja glukoze 
v krvi po obroku. 
Vlaknine iz rži (13(1)) Trditev se lahko navede le na živilu, ki je bogato z navedenimi 
vlakninami, kakor je opredeljeno s trditvijo VISOKA VSEBNOST 
PREHRANSKE VLAKNINE iz Priloge k Uredbi (ES) št. 
1924/2006 
Vlaknine iz rži prispevajo k normalnemu delovanju 
črevesja. 
Vlaknine iz sladkorne pese (13(5)) Trditev se lahko navede le na živilu, ki je bogato z navedenimi 
vlakninami, kakor je opredeljeno s trditvijo VISOKA VSEBNOST 
PREHRANSKE VLAKNINE iz Priloge k Uredbi (ES) št. 
1924/2006 
Vlaknine iz sladkorne pese prispevajo k povečanju 
volumna blata. 
Vlaknine iz pšeničnih otrobov 
(13(1)) 
Trditev se lahko navede le na živilu, ki je bogato z navedenimi 
vlakninami, kakor je opredeljeno s trditvijo VISOKA VSEBNOST 
PREHRANSKE VLAKNINE iz Priloge k Uredbi (ES) št. 
1924/2006. Za navedbo trditve je potrošnike treba obvestiti, da se 
navedeni učinek doseže z dnevnim vnosom vsaj 10 g vlaknin iz 
pšeničnih otrobov. 
Vlaknine iz pšeničnih otrobov prispevajo k pospeševanju 
prehajanja črevesne vsebine. 
Vlaknine iz pšeničnih otrobov 
(13(1)) 
Trditev se lahko navede le na živilu, ki je bogato z navedenimi 
vlakninami, kakor je opredeljeno s trditvijo VISOKA VSEBNOST 
PREHRANSKE VLAKNINE iz Priloge k Uredbi (ES) št. 
1924/2006 
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PRILOGA B: Pearsonovi koeficienti korelacije med parametri analize profila teksture in senzoričnimi parametri pri piščančjih barjenih klobasah, obogatenih s 
prehransko vlaknino. 
Annex B: Pearson´s correlations coefficients between the parameters of texture profile analysis and the sensory parameters for chicken bologna sausages 
enriched with the dietary fibre. 
 Koeficient korelacije
Senzorični parametri Analiza profila teksture (TPA) 
 Adhezivnost Gumijavost Kohezivnost Trdota Prožnost Elastičnost Žvečljivost
Skupno 
Aroma 0,53*** –0,02 0,52*** –0,23 0,10 0,48** <–0,01
Barva 0,24 –0,02 0,34* –0,15 0,24 0,35* 0,02
Sočnost 0,58** 0,11 0,53*** –0,10 0,31* 0,54*** 0,16
Trdota 0,27 0,11 0,38* –0,05 0,38* 0,42** 0,17
Vonj 0,27 –0,28 0,34* –0,40** 0,12 0,35* –0,25
Slanost 0,29 0,10 –0,03 0,10 –0,10 –0,06 0,08
Občutek v ustih 0,27 –0,03 0,63*** –0,29 0,65*** 0,73*** 0,07
  
Trdota 0,12 0,02 0,22 –0,07 0,18 0,21 0,06
Gumijavost 0,07 0,12 –0,30 0,24 –0,14 –0,26 0,09
Drobljivost –0,06 0,16 –0,42** 0,32* –0,55*** –0,50*** 0,07
Sočnost (10–cm lestvica) 0,49** 0,07 0,72*** –0,22 0,48** 0,71*** 0,14
Peskavost –0,08 0,16 –0,25 0,26 –0,23 –0,27 0,12
Inulin 3 % 
Aroma 0,30 0,55 –0,49 0,54 –0,41 –0,57 0,39
Barva 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sočnost –0,26 0,05 –0,09 0,06 0,25 –0,03 0,14
Trdota –0,51 –0,45 0,36 –0,44 0,60 0,48 –0,23
Vonj –0,17 0,27 –0,30 0,28 0,10 –0,26 0,31
Slanost 0,34 0,21 –0,18 0,24 0,33 –0,21 0,35
Občutek v ustih –0,33 0,55 –0,59 0,55 0,21 –0,53 0,63
  
Trdota 0,15 0,28 –0,25 0,27 –0,21 –0,29 0,20
Gumijavost 0,28 –0,36 0,40 –0,37 –0,20 0,35 –0,44
Drobljivost –0,36 –0,50 0,43 –0,49 0,46 0,52 –0,33
Sočnost (10–cm lestvica) 0,48 0,86* –0,77 0,86* –0,66 –0,90* 0,62
Peskavost 0,18 <–0,01 0,03 <–0,01 –0,17 –0,01 –0,06
      Se nadaljuje… 
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nadaljevanje Priloge B: Korelacije med analizo profila teksture in senzoričnimi parametri pri piščančjih barjenih klobasah, obogatenih s 
prehransko vlaknino. 
 Koeficient korelacije
Senzorični parametri Analiza profila teksture (TPA) 
 Adhezivnost Gumijavost Kohezivnost Trdota Prožnost Elastičnost Žvečljivost
Inulin 6 % 
Aroma 0,53 –0,18 –0,30 –0,12 –0,38 –0,52 –0,25
Barva –0,33 0,63 –0,76 0,68 0,48 0,15 0,66
Sočnost 0,27 –0,68 0,95** –0,76 –0,45 –0,33 –0,70
Trdota –0,36 0,38 –0,37 0,40 0,43 0,49 0,43
Vonj 0,34 0,29 0,22 0,24 –0,64 0,39 0,10
Slanost 0,36 0,41 –0,23 0,29 0,37 –0,24 0,31
Občutek v ustih –0,15 0,45 –0,67 0,50 0,27 0,11 0,45
  
Trdota 0,19 –0,50 0,68 –0,55 –0,33 0,03 –0,51
Gumijavost 0,50 –0,71 –0,01 –0,66 –0,25 –0,70 –0,69
Drobljivost 0,27 0,33 –0,95** 0,43 –0,02 –0,12 0,27
Sočnost (10–cm lestvica) –0,11 –0,73 0,82* –0,79 0,07 –0,36 –0,62
Peskavost –0,38 0,63 –0,77 0,69 0,53 0,18 0,68
Ovsena vlaknina 3 % 
Aroma –0,12 –0,08 –0,21 0,05 –0,37 –0,01 –0,24
Barva 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sočnost 0,31 0,23 0,34 –0,03 0,74 –0,04 0,52
Trdota 0,61 0,60 –0,35 0,52 0,47 –0,55 0,60
Vonj –0,72 –0,70 0,41 –0,61 –0,55 0,65 –0,71
Slanost 0,46 0,50 –0,61 0,59 0,02 –0,57 0,31
Občutek v ustih –0,30 –0,21 –0,51 0,13 –0,90* –0,04 –0,58
  
Trdota 0,51 0,58 –0,90* 0,78 –0,19 –0,73 0,25
Gumijavost 0,98** 0,99** –0,74 0,94* 0,59 –0,97** 0,90*
Drobljivost 0,69 0,74 –0,86 0,86 0,09 –0,83 0,49
Sočnost (10–cm lestvica) <0,01 –0,09 0,69 –0,39 0,66 0,31 0,28
Peskavost 0,36 0,41 –0,57 0,52 –0,06 –0,49 0,21
        
Se nadaljuje…
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nadaljevanje Priloge B: Korelacije med analizo profila teksture in senzoričnimi parametri pri piščančjih barjenih klobasah, obogatenih s 
prehransko vlaknino. 
 Koeficient korelacije 
Senzorični parametri Analiza profila teksture (TPA) 
 Adhezivnost Gumijavost Kohezivnost Trdota Prožnost Elastičnost Žvečljivost 
Ovsena vlaknina 6 % 
Aroma 0,50 –0,51 –0,64 –0,34 –0,78 –0,85* –0,60
Barva –0,65 0,50 –0,17 0,50 0,23 –0,22 0,51
Sočnost –0,51 0,60 –0,46 0,64 0,11 –0,21 0,58
Trdota 0,44 –0,60 0,68 –0,71 0,26 0,35 –0,53
Vonj 0,14 –0,06 –0,86* 0,14 –0,86* –0,85* –0,19
Slanost –0,60 0,69 0,27 0,58 0,51 0,56 0,74
Občutek v ustih –0,29 –0,42 –0,43 0,11 –0,45 –0,06 –0,42
  
Trdota 0,64 –0,70 0,60 –0,76 0,01 0,38 –0,66
Gumijavost 0,18 –0,13 0,67 –0,25 0,31 0,75 –0,08
Drobljivost 0,07 0,21 0,15 0,17 –0,26 0,45 0,16
Sočnost (10–cm lestvica) –0,43 0,58 –0,46 0,62 –0,03 –0,17 0,54
Peskavost 0,44 –0,44 0,56 –0,52 0,07 0,48 –0,41
Psilium 3 % 
Aroma 0,29 –0,40 –0,43 –0,36 –0,56 –0,46 –0,47
Barva 0,34 –0,23 –0,19 –0,28 0,26 –0,15 –0,14
Sočnost –0,99*** 0,99*** 0,98*** 1,00 0,52 0,97** 0,96**
Trdota 0,45 –0,53 –0,55 –0,50 –0,52 –0,57 –0,57
Vonj 0,47 –0,41 –0,39 –0,44 –0,02 –0,36 –0,35
Slanost 0,36 –0,14 –0,08 –0,24 0,62 –0,01 0,02
Občutek v ustih 0,76 –0,72 –0,70 –0,74 –0,22 –0,67 –0,66
  
Trdota –0,59 0,44 0,39 0,51 –0,24 0,34 0,3
Gumijavost –0,95** 1*** 1,00 0,98*** 0,66 1,00*** 0,99***
Drobljivost –0,97** 1,00 1,00*** 0,99*** 0,61 0,99*** 0,98***
Sočnost (10–cm lestvica) 0,49 –0,57 –0,59 –0,54 –0,56 –0,61 –0,61
Peskavost 0,59 –0,52 –0,49 –0,56 –0,03 –0,46 –0,45
         
Se nadaljuje…
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Nadaljevanje Priloge B: Korelacije med analizo profila teksture in senzoričnimi parametri pri piščančjih barjenih klobasah, obogatenih s 
prehransko vlaknino. 
 Koeficient korelacije 
Senzorični parametri Analiza profila teksture (TPA) 
 Adhezivnost Gumijavost Kohezivnost Trdota Prožnost Elastičnost Žvečljivost 
Psilium 6 % 
Aroma –0,16 –0,03 0,39 –0,04 0,56 0,37 –0,01
Barva 0,09 –0,25 –0,37 –0,23 –0,75 –0,15 –0,27
Sočnost 0,25 0,38 –0,25 0,38 0,45 –0,43 0,39
Trdota 0,43 0,70 –0,46 0,70 0,24 –0,51 0,71
Vonj –0,37 –0,63 0,21 –0,62 0,11 0,34 –0,63
Slanost 0,39 0,02 –0,02 0,02 –0,67 0,11 <–0,01
Občutek v ustih 0,36 –0,42 0,21 –0,42 –0,31 0,27 –0,44
  
Trdota 0,37 0,35 –0,12 0,35 0,14 –0,38 0,36
Gumijavost 0,77 0,52 –0,46 0,52 –0,76 –0,47 0,50
Drobljivost 0,71 0,50 –0,11 0,48 –0,30 –0,19 0,49
Sočnost (10–cm lestvica) –0,45 0,41 –0,20 0,41 0,47 –0,30 0,43
Peskavost 0,37 0,48 –0,60 0,49 –0,13 –0,48 0,47
Kontrola 
Aroma 0,27 0,55 0,58 0,53 –0,32 0,55 0,51
Barva 0,67 0,43 0,50 0,41 –0,07 0,50 0,42
Sočnost 0,51 0,74 0,89* 0,71 0,16 0,84* 0,73
Trdota –0,67 –0,43 –0,50 –0,41 0,07 –0,50 –0,42
Vonj –0,20 –0,05 0,44 –0,08 –0,40 0,09 –0,08
Slanost –0,43 0,16 –0,18 0,18 0,34 0,06 0,18
Občutek v ustih 0,34 –0,39 0,19 –0,38 –0,27 0,30 –0,40
  
Trdota –0,25 –0,39 –0,30 –0,39 –0,59 –0,46 –0,42
Gumijavost 0,82* 0,42 0,29 0,42 0,78 0,47 0,46
Drobljivost 0,76 0,33 0,26 0,32 0,80 0,39 0,37
Sočnost (10–cm lestvica) –0,11 0,15 0,08 0,15 –0,61 0,10 0,11
Peskavost 0,67 –0,06 –0,12 –0,06 0,34 –0,04 –0,04
          * p <0,05; ** p <0,01; *** p <0,001  
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PRILOGA C: Pearsonovi koeficienti korelacij med ocenami piščančjih barjenih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino, senzoričnega panela in potrošnikov. 
Annex C: Pearson´s coefficients of correlation between the sensory panel evaluations and the consumer evaluations for chicken bologna sausages enriched with 
the dietary fibre.  
Koeficient korelacije
 Šolan senzorični panel 
Potrošniki Kvantitativna opisna analiza  Profil teksture (10–cm lestvica)
 Aroma Barva Sočnost Trdota Vonj Slanost Občutek v ustih  Trdota Gumijavost Drobljivost Sočnost Peskavost 
Skupno       
Aroma 0,48** 0,23 0,34* 0,19 0,27 –0,21 0,13  –0,03 –0,21 –0,24 0,31* 0,12
Občutek v 
ustih 
0,27 0,06 0,40** 0,16 0,04 –0,05 0,21  –0,06 –0,17 0,27 0,31 –0,14 
Okus 0,48** 0,18 0,48** 0,35* 0,26 –0,09 0,18  0,01 –0,25 –0,17 0,30 –0,19
Sočnost 0,40* 0,25 0,63*** 0,32* 0,19 –0,26 0,22  0,25 –0,10 –0,36* 0,57*** –0,23
Izgled 0,46** 0,26 0,52*** 0,31 0,39* –0,01 0,13  0,15 –0,28 –0,10 0,29 –0,30
Vonj 0,05 –0,17 0,04 0,02 0,12 –0,18 0,01  –0,08 0,15 –0,04 –0,02 0,02
Celokupna 
všečnost 
0,41** 0,19 0,43** 0,22 0,11 –0,03 0,23  0,07 –0,17 –0,19 0,34* –0,12 
Inulin 3 %       
Aroma –0,05 –0,53 –0,56 –0,33 0,24 –0,18 0,19  –0,55 –0,12 –0,54 –0,08 –0,50
Občutek v 
ustih 
0,18 –0,79 –0,79 –0,40 0,04 –0,03 0,22  –0,90* –0,50 –0,31 –0,35 –0,30 
Okus –0,77 –0,16 0,02 0,67 0,28 –0,07 –0,07  –0,39 0,22 0,24 –0,88* –0,37
Sočnost –0,32 –0,35 –0,35 –0,07 0,40 –0,28 0,08  –0,36 0,18 –0,49 –0,13 –0,50
Izgled –0,91* 0,47 0,52 0,73 0,14 –0,03 –0,35  0,34 0,77 0,24 –0,44 –0,33
Vonj –0,58 –0,30 –0,16 0,35 0,76 –0,38 0,04  –0,26 0,39 –0,40 –0,28 –0,36
Celokupna 
všečnost 
0,15 –0,49 –0,52 –0,51 0,04 –0,46 0,40  –0,53 –0,41 –0,51 0,06 –0,61 
Inulin 6 %       
Aroma 0,77 0,55 –0,33 0,22 0,44 –0,47 –0,06  –0,43 0,06 0,63 –0,72 0,25
Občutek v 
ustih 
0,00 –0,25 0,26 –0,25 1,00*** –0,38 –0,13  0,18 –0,47 –0,16 –0,34 –0,27 
Okus 0,77 0,22 –0,02 –0,44 0,44 –0,39 0,11  –0,38 0,17 0,52 –0,49 0,11
Sočnost 0,13 –0,65 0,92** –0,22 0,43 –0,42 –0,87*  0,66 0,21 –0,69 0,59 –0,85*
Izgled 0,78 –0,15 0,30 –0,15 0,37 –0,36 –0,41  0,14 0,58 0,29 –0,13 –0,40
Vonj 0,92** 0,27 0,17 –0,13 0,33 –0,29 –0,37  –0,24 0,35 0,33 –0,25 –0,07
Celokupna 
všečnost 
0,48 –0,07 0,35 –0,69 0,69 –0,47 –0,03  –0,17 –0,13 0,04 –0,24 –0,11 
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Nadaljevanje priloge C: Korelacije med ocenami piščančjih barjenih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino, senzoričnega panela in potrošnikov.
Koeficient korelacije
 Šolan senzorični panel 
Potrošniki Kvantitativna opisna analiza  Profil teksture (10–cm lestvica)
 Aroma Barva Sočnost Trdota Vonj Slanost Občutek v ustih  Trdota Gumijavost Drobljivost Sočnost Peskavost 
Ovsena vlaknina 3 % 
Aroma –0,46 0,00 0,51 –0,56 0,44 –0,56 –0,56  –0,92* –0,63 –0,93* 0,84 –0,53
Občutek v 
ustih 
0,10 –0,40 –0,19 0,56 –0,42 –0,56 –0,38  –0,39 –0,15 –0,12 0,09 0,08 
Okus –0,08 0,31 0,65 –0,20 0,42 –0,29 –0,69  –0,73 –0,56 –0,67 0,78 –0,78
Sočnost –0,53 –0,61 –0,10 –0,32 0,00 –
0,97**
–0,32  –0,92* –0,56 –0,85 0,48 0,06 
Izgled 0,10 0,40 0,43 –0,38 0,69 –0,25 –0,38  –0,66 –0,80 –0,70 0,56 –0,84
Vonj –0,75 –0,87 –0,36 –0,46 –0,18 –0,91* 0,00  –0,68 –0,28 –0,67 0,23 0,52
Celokupna 
všečnost 
0,58 0,22 0,07 0,71 –0,14 0,00 –0,35  –0,04 –0,12 0,18 0,00 –0,37 
Ovsena vlaknina 6 % 
Aroma –0,10 0,20 –0,27 0,71 –0,58 –0,16 –0,43  0,32 0,00 –0,69 –0,43 0,09
Občutek v 
ustih 
–0,47 0,07 0,24 0,20 –0,70 0,29 –0,37  –0,06 0,09 –0,50 0,08 –0,08 
Okus –0,36 –0,05 –0,02 0,53 –0,79 0,16 –0,46  0,21 0,16 –0,39 –0,14 0,08
Sočnost –0,71 –0,25 0,38 –0,03 –0,79 0,56 –0,28  –0,08 0,36 –0,02 0,30 0,04
Izgled 0,32 0,79 0,02 0,34 0,00 –0,25 –0,35  –0,23 –0,66 –0,89* –0,17 –0,48
Vonj –0,23 –0,51 0,27 –0,10 –0,36 0,07 0,47  0,04 0,23 –0,22 0,20 0,10
Celokupna 
všečnost 
–0,58 –0,21 0,02 0,32 –0,80 0,26 –0,21  0,23 0,41 –0,28 –0,09 0,24 
Psilium 3 %     
Aroma 0,79 0,81 –0,50 –0,23 0,49 0,24 0,41  –0,42 –0,51 –0,51 0,31 –0,31
Občutek v 
ustih 
0,90* 0,12 –0,44 0,50 0,66 –0,46 –0,11  –0,13 –0,53 –0,50 0,17 0,08 
Okus 0,24 0,51 0,20 –0,55 0,07 –0,07 –0,14  0,39 0,16 0,18 –0,32 –0,86*
Sočnost 0,39 0,05 –0,79 0,39 0,05 0,16 0,77  –0,57 –0,81 –0,81 0,90 0,54
Izgled 0,13 0,29 –0,56 0,37 0,63 0,55 0,34  –0,87* –0,44 –0,49 0,10 0,80
Vonj 0,34 0,59 –0,83* –0,05 0,16 0,55 0,94**  –0,62 –0,79 –0,81 0,70 0,20
Celokupna 
všečnost 
–0,56 0,25 0,52 –0,52 –0,02 0,62 –0,22  –0,24 0,66 0,61 –0,56 –0,03 
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Nadaljevanje priloge C: Korelacije med ocenami piščančjih barjenih klobas, obogatenih s prehransko vlaknino, senzoričnega panela in potrošnikov.
Koeficient korelacije
 Šolan senzorični panel 
Potrošniki Kvantitativna opisna analiza  Profil teksture (10–cm lestvica)
 Aroma Barva Sočnost Trdota Vonj Slanost Občutek v ustih  Trdota Gumijavost Drobljivost Sočnost Peskavost 
Psilium 6 %     
Aroma 0,35 –0,67 0,53 0,19 –0,06 –0,35 0,18  0,54 –0,22 0,19 –0,09 –0,26
Občutek v 
ustih 
0,42 –0,77 0,69 0,60 –0,28 –0,42 –0,17  0,51 –0,14 0,27 0,27 0,11 
Okus 0,44 –0,76 0,63 0,38 –0,12 –0,44 0,02  0,51 –0,28 0,18 0,09 –0,15
Sočnost 0,28 –0,75 0,55 0,51 –0,52 –0,28 –0,33  0,60 0,11 0,41 0,39 –0,01
Izgled –0,19 –0,25 0,90* 0,20 0,13 –0,65 0,26  0,89* –0,12 –0,09 –0,09 –0,13
Vonj 0,18 –0,48 0,26 0,29 –0,48 0,18 0,14  0,50 0,43 0,68 –0,18 –0,08
Celokupna 
všečnost 
0,42 –0,77 0,69 0,60 –0,28 –0,42 –0,17  0,51 –0,14 0,27 0,27 0,11 
Kontrola      
Aroma 0,64 0,58 0,57 –0,58 0,66 –
0,92**
0,16  0,50 0,01 0,04 0,13 0,26 
Občutek v 
ustih 
0,86* 0,72 0,98*** –0,72 0,44 –0,35 –0,19  –0,12 0,21 0,14 0,35 –0,08 
Okus 0,46 0,53 0,70 –0,53 0,56 –0,56 0,09  –0,03 0,24 0,26 0,00 0,12
Sočnost 0,84* 0,94** 0,78 –
0,94**
0,57 –0,80 –0,39  0,13 –0,01 –0,10 0,63 0,06 
Izgled 0,84* 0,54 0,56 –0,54 0,69 –0,86* 0,30  0,69 –0,24 –0,23 0,34 0,08
Vonj 0,44 0,27 0,50 –0,27 0,85* –0,60 0,25  0,32 –0,24 –0,17 0,06 –0,15
Celokupna 
všečnost 
0,64 0,42 0,67 –0,42 0,53 –0,66 –0,23  0,40 0,21 0,27 –0,13 0,26 
* p <0,05; ** p <0,01; *** p <0,001 
 
